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سخن پژوهشکده کی خی سس .1 
مقدمه 1 
یرغال کات 

تاره نانآ بر 
نقش نانوایان در جامعه تا کر رز 7 2 
بخش دوم: احکام تولید نان 

فصل اول: انواع آرد, نان و مختر 

انواع آرد 2 
اه و 9 2 
رآ ۱ 
شرایط ضروری برای نگهداری بهتر آرد و راکو 2 3 
۳۹ ی 
شیوه پخت تأن ی 


مشخصات خمیر نرسیده و تازه ی و 
مشخصات خیمر رسیده ی یه وا هروه ی و 
انواع مخمر ی 

1 مر ون ی( ۶1 
مان مین انم و ی 11 
3. مایه خمیر خشک فعال 21 
4 مایه خمیر خشک فعال فوری ی 4 
جوش شیرین سپس 
آیین نامه مقرراتی نانوایان 1 
1صد فاه خوازی ندز کت ی 
7( 21 

3. افزايش هزینه ها و کنترل نرخ نان 0 ۲ 
4.رزانی جوش شیرین ی ی و ی ۲۱9 
5 شهولت استفاده که 
6 ناآگاهی بعضی نانوایان ی 


7 عدم معرفی روش های عملی ِ و مواد افزودنی 
4 


چانه گیری خمیر بر اساس تجربه و بدون ترازو و ی 
اضافه کردن مقدار کمی سبوس ی( 7 
پخت نان با کمترین ضایعات ی 
پخت نان با افزودنی های مجاز هس تیب و و 
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فصل دوم: شرایط مکان نانوایی 


بهداشت ی و سل 9 
آیین نامه مقرراتی نانوایان 93 
1 تفکیک صفوف زن و مرد, پا نرده های مناسب کتک 9 
2 مکان خاص برای خنک کردن نان و جمع کردن خرده نان64 
هه تسا ناملا تدای 65 
ین ار 
5 تغییر مغازه اجاره شده و خسارت به آن و و 
تن دز شم و 
استفتا ز نجس بودن نانوایی ها کی 9 
فصل سوم: شرایط کارگران نانوایی 

دا شا رون ی 3 
آیین نامه مقرراتی نانوایان ۳( 
رش 7 
آیین نامه مقرراتی نانوایان 7 
کت 1 
آیین نامه مقرراتی نانوایان و خرف و 73 


4 دری طلوعین و ذکر گفتن ی از 


5 به موقع آمدن (سروقت پخت کردن) و وی 7 


0. شغل تاتوابی و روزه در فصل تابستان رت 0 7 


7 خوردن نان بدون اجازه صاحب ملک 
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8 خواندن نماز اول وقت به صورت نوبتی یج دی 7 


9.حقوق کارگران و 79 
0. خطرهای احتمالی در نانوایی ها یه 5 


بخش سوم: احکام توزیع نان , فروش نان 


1 به صورت کیلویی و عددی و وتو نت 9 
2. تبلیغ نانوایی با آویزان کردن نان و 3 
3. فروش آرد یارانه ای (دولتی) به مردم ی نی هون د 5 
4 خرید محدود آرد پارانه ربمم 9 


5 رعایت حقوق دیگران در نظم صفوف.؛ ان سهواً 87 


استفتا ها ۲ 
یی دادن نی ها ارت قولتی با ارد ازاد 88 
حکم فقهی ی 

7 دست کاری در کنتور گاز هم بو موه وت 0 9 
8 پول خرد(مانده پول) اف هس ده 12 
توا یه | ی 


بخش چهارم: احکام مصرف کنندگان نان 
فصل اول: بایدهای استفاده از نان 
1 فریز کردن نان رت اه هی نوی الاب 


2 بعد از گذاشتن نان در سفره . منتظر چیز دیگرنشدن102 


حاعان بان یف 10 
4 کوچک برداشتن چانه خمیر و تا و هت( 
5 خوردن خرده های نان رو ی 0 10 


ص: 86 


1 نخوردن نان داغ ۱ 
حکم فقهی ی 1 
رن سا بات ان جازم ها ۱ 
3. نریختن نان در چاه آشیز خانه و 2 11 
4 نخریدن نان سوخته و يا خمیری و و ین 1 1 
5 نخوردن نان سوخته وه وا سس 9 فا دا شوه ری 
روی نان ۱ 1 

حکم فقهی اک ی توس 11 

7 پایمال نکردن نان هر دصر 
8 پاره نکردن نان با چاقو +۱ 
9 استشمام نکردن نان ی وف و تسف ی ی با 
0. برنداشتن سنگ نان سنگک از نانوایی وگ گیب 1۱ 
1. نان های خارج کشور ی تیه و ۲ 
نکته پایانی هه هو وق لب 
معیارتان خوب شام دس تس وی 1 
ارزش غذایی نان 1 


نحوه نگهداری نان ی دی ای وه دک وت مه هت نت بل 


آفزان فک هی خی و ید 


مقام معظم رهبری 1 13 
آیتت آلله نیسای ۱ 
آیت الله شبیری زنجانی 1 
آیت الله مکارم شیرازی ی 2 1 
آیت الله نوری همدانی 1 
آیت الله صافی گلیایگانی و هه 2 1 
ایتت الله وحید خر اشانن 12 
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سخن پژوهشکده 
فقه و زندگی و سبک زندگی اسلامی 


شناخت معروف و منکر در فعالیت های فردی و روابط انسان و خداوند 
عژوجل 

شناخت معروف و منکر در حوزه روابط اجتماعی و معاملات اقتصادی. 
شناخت معروف و منکر در روابط دولت و ملت. 

در گام اول فعالیت های فقهی, اخلاقی پژوهش های اخلاق مدار فراوانی 
توسط عالمان و محققان پدید امده و اصلاح و تقویت روابط عبادی, 


عقیدتی و معرفتی انسان با خداوند متعال را مورد توجه قرار داده است. 
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گام دوم. یعنی شناخت معروف و منکر در روابط اجتماعی و معاملات 
اقتصادی, کاری است که با وجود برخی از آثار علمی و پژوهش های 
ارزشمند با نگاه تخصصی به هر صنف مورد توجه قرار نگرفته است. 
سلسله کتاب های 


فقه و ژنذ کون به پژوهش و نگارش در حوزه اصناف خاص توجه دارد و 
بایدها و نبایدهای فقهی و اخلاقی و اداب اسلامی هراتحادیه صنفی و دست 
اندرکارآن مشاغل مختلف تولیدی, نوزیعی, , و خدماتی را مجور پژوهش و 
نگارش و اطلاع رسانی خویش می داند. 


گام سوم در شناخت معروف و منکر به روابط مردم و حکومت ها اختصاص 
دارد, اسلامی شدن روابط دولت و ملت بالاترین گام به سوی رضای 
خداوند متعال محسوب می شود و در 1 پیروی از رهبری الاهی و تسلیم 


در حدود سال های 1372 با آغاز فعالیت های ستاد امر به معروف و نهی 
از منکر طرح پژوهشی افقه و زندگی توسط جناب حجت الاسلام 


والمسلمین حاج شیخ محمد حسین فلاح زاده, پی ریزی شد. هدف طرح, 
ثالیف وندوین مجموعه کتاب هایی در زمینه اداب و احکام اسلامی برای 
اضتاف و مساغل کوا هن افضاده مار اسان 
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کشور بود, با هماهنگی این دو نهاد فرهنگی تألیف حدود بیست جلد از این 
مجموعه در سال های اغاز کمک خوبی به بازاریان متدین در زمینه شناخت 
احکام شرعی و حلال وحرام مشاغل بشمار می رفت. اما مثل بسیاری 
دیگراز طرح ها این کار هم به دلایل مختلف ناتمام ماند و در زمینه احکام 
فقهی بسیاری اصناف اثری فراهم نیامد. 


ضرورت اسلامی شدن بازار. علاقه بسیاری از کاسبان و بازاریان محترم 
در بخش های تولید و توزیع و خدمات و پیگیری دبیر محترم ستاد امر به 
معروف و نهی از منکر حجت الاسلام و المسلمین زرگر دام عزه العالی 
1 اش رن پتوهفی کاری رال 195 تشد و 
تالیف و تدوین کتبی دیگر در زمینه فقه اصناف در دستور کار پژوهشکده 
امر به معروف و نهی از منکر قرار گرفت. 


در سال های آغاز یز این پژوهش ها با هدایت و حمایت ستاد و نظارت 
علمی و فقهی برادران گرامی حجج اسلام محمدحسین فلاح زاده و محمود 
مهدی پور شکل گرفت و بیست و چند دفتر از آن فراهم آمد. اینک بار دیگر 
پس از حدود چهارده سال, اين کار ناتمام و بر زمین مانده به توفیق الهی و 
نظارت جناب حجه الاسلام والمسلمین اقای حاج سیدمحمد تقی علوی و 
همکاری گروهی از فضلای حوزه 
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علمیه قم در پژوهشکده امر به معروف پیگیری می شود. 


هميشه اصناف محترم و صاحبان مشاغل در انجام وظیفه خود نیاز به احکام 
و قوانین الهی دارند و لازم است معروف و منکرات صنفی را بشناسند. 
تحولات صنفی و دگرگونی ها در حوزه کسب و کار سبب می شود که 
احکام براساس نیازهای روز مورد بازنگری فقهی و علمی قرار گیرد وتفقه 
واجتهاد جد ید ضرورت یابد. از این رو بار دیگر با استفاده از فتاوی مراجع 
بزرگوار تقلید و قوانین مصوب شورای نگهبان موضوعات کار نشده در 
برنامه پژوهشی قرار گرفت و بیست اثر جدید تحقیق و تولید شد. عناوین 
پژوهش های سال 1393 ش بدین شرح است: 


احکام صنف طلاوجواهر 

احکام تلفن همراه 

احکام بازی های رایانه ای 

احکام صنف اتوبوس رانی 

احکام صنف فرش و تابلو فرش 
احکام صنف کیف و کفش (سراجان) 
احکام صنف ماهی فروشان 

احکام صنف ناشران 

احکام صنف پوشاک 
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احکام صنف نانوایان 

احکام صنف رایانه و اینترنت 

احکام صنف پرندگان و پرنده فروشان 
احکام صنف آغذیه فروشان 

احکام صنف پارک ها 

احکام عمومی کسب و کار 

احکام صنف قهوه خانه ها 

احکام صنف الکتریکی 

احکام صنف عطاری و دارو گیاهی 
احکام صنف لوازم صوتی و تصویری 
احکام بیمه ها 


خواجوند عابدینی یدید امده به احکام نان و نانوایی اختصاص یافته است و 
ادها ای تس اش ار موم با اباعشارت ال 


با درخواست توفیق از خداوند دانا و توانا و پاری محققان حوزوی و 
همراهی اصناف کشور, بسیج اصناف و مسولان ستادهای امربه معروف؛ 


تخلفات اقتصادی 
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مهار ات ای ال ای مت ها ارام ان مر کی 
فردی و اجتماعی و در سایه فقه ناب اسلامی و با هدایت حضرت بفیه الله 
ات لاه الی فیهاسی ک ه الت تس اس تالم حای 
گردد. ان شاء الله. 


قم پژوهشکده امر به معروف و نهی از منکر 
خیابان سمیه کوچه 12 پلاک 355 
۲ ۱۳۱۲۵۵۲۲۱ ۲۳۱۵۲۵۵۲۰۱۲ 
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مقدمه 


«نان» یکی از غذاهای اصلی انسان ها در سراسر جهان به شمار می رود. 
خواص نان, ارزان بودن, پخت اسان و غيره, از جمله عوامل استقبال مردم 
از اين برکت الاهی است. در روایات معصومین(عليهم السْلام) بر اهمیت و 
احترام به این ماده غذایی بسیار تاکید شده است. انچه قابل تامل است, 
دقت در عوامل طبیعی و غير طبیعی برای به دست اوردن نان است. 


هزاران دست به صورت مستقیم و غیر مستفیم در تولید گندم دخالت 
دارند, از کارگران ذوب آهن, معادن آهن و زغال تقتنی که قطعات آهنی 
مورد نیاز تراکتور و کامیون را میسازند, گرفته, تاکارگران تراکتورسازی, 
کشاورزی, کارگران سیلوها و همه و همه در تولید گندم و پخت نان دخالت 
دارند. (1) 


ص: 17 
1 پایگاه اطلاع زفتتاتی 


حوزه 
۸ ۵۳۱ ۱۷/۷۱۷۷۰۱۵2 همیت نان در اسلام (با اندکی 
تلخیص). 


ایاضر اکرم (صلی لاه غاهي لام لقل فد آزوت: 


نان را احترام کنید؛ چرا که آنچه بین عرش و زمین است. در تولید آن کار 
کرده است. (1) 


به قول سعدی: 
ابر و باد و مه و خورشید و فلک در کارند 
تا تو نانی به کف آری و به غفلت نخوری 


اکرام نان نه تنها در کیفیت تولید, بلکه در چگونگی و روش مصرف و نیز 
احترام کردن به آن در صورت افتادن به زمین مورد توجه بوده است. 
امیرالمومنین(علیه السلام) فرمود: 

هر کس تکه نانی را که در جاده ای افتاده است. بردارد و پاک کند و سپس 
ان را در شکاف دیواری قرار دهد خدای متعال برای وی حسنه ای می 
نویسد.(2) 


نان قوت اصلی بدن انسان را تشکیل می دهد و ساختار بدن از نان تشکیل 
شده است. امام صادق(علیه السلام) فرمود: 


ساختمان بدن انسان بر نان بنا شده است.(3) 

حضرت علی(علیه السلام) فرمود: 

ص: 19 

1- قال: قال الننی(ضلی الله علیه و آله ۳ | الَحْرَ اه قَد 
عمل فیه ما بین العرش الی الاض» (کافی, جح 6. ص 302). 


2 مسر اسان مسط مسا علض دور 
۳ 


زمانی که حضرت موسی(علیه السلام) به خدای متعال عرض کرد: 
پروردگارا! من به آنچه از خیر بر من نازل کنی, محتاجم؛ به خدا سوگند 
حضرت موسی(علیه الستلام) جز نأنی که بتواند رفع گرسنکی کید ِ 
خبر ققیژ و اللّه ما سل الا ۶ خیراً باکلة. (2) 


گسترش روستاها و شکل گیری شهرها و ارتباط بین کشورها سبب شده تا 
این ماده غذایی(نان) در محیط های بزرگتری به نام نانوایی تخمیر و پخت 
شود. تنوع شکلی نانها, آعم از ماشینی, سنگک, بربری, لواش, بسته بندی, 
بات و غیره سبب شده تا نانوایی های مختلفی در سراسر کشور فعال 
شود. از سوی دیگر احکام دین در همه زندگی فردی و اجتماعی دستوراتی 
دارد که فان بای خانج آن اش مایا تن ار این اهر مسا بوومو 
نزاخ صتف: آنان در این جهت ادامز در احکامی صادن شدم:است, کناب 
پیشرو احکام نان و نانوایی را جمع آوری کرده, تقدیم خوانندگان مجنرم 
می 


کتاب حاضر از چهار بخش و در سه محور کلی: احکام تولید. احکام توزیع و 
احکام مصرف کننده تندٌ تشکیل شده و در 
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1- نهج البلاغه, خ 160. 


مقضوفات مافیزرآن فیل تاخجه فانزانی» تترایطظه ان تانوان: 
صورت عددی و کیلویی تبویب شده است. 


صنف نانوا با تلاش و بیداری و خدمت به مردم, حق بزرگی بر همه دارند. 
قدردانی از آنان و آشنا کرن هر چه تشر آنان و عموم مردم به احکام 
فقهی نانوایی, گامی به سوی اسلامی شدن بازار و رعایت حلال و حرام در 
ژد کف و مصداقاً" در امور نانوایی است. 


اين اثر را تقدیم می کنم به همه نانوایان با ایمان, به ویژه نانوایان شهیدی 
که در ایام جهاد و شهادت برای رزمندگان اسلام نان می پختند و با اعمال 
زیبای خود دین الاهی را تبلیغ کردند و به ایثار و از خود گذشتگی معنایی 


در پایان از همه عزیزان که نویسنده را در نگارش این کتاب پاری کردند, 


و السّلامٌ علی من اَبع الْهٌدی. 
مجتبی خواجوند عابدینی 
7 9 1395 


او اسان رن لا ریا نیسای آخره رای ال هی له ام اه 
امام صادق (علیه السلام), موسس مذهب جعفری 
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بخش اول: کلیات 


تاریخچه نانوایی 


پخت نان تاریخچه طولانی دارد. از زمانی که گندم به وجود آمد و اهمیت 
آبزای مدق آشکار در بت بان نب آغاد کرد تباری کف:در طول 
تاریخ و در قرون متمادی بای دوام حیات بشر, مطرح بوده است. 


در گذ شته, مردم با ساییدن دو تکه نگ به یکدیگر, گندم را آتتاتب می 
کردند.(1) برای آسیاب تا تا مه را هر تب ب قرار 
داده و با ساییدن ت قف رواخ 
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همدیگر, دانه را خُرد و پودر می کردند.(1) با گذشت زمان از برخی 
چهارپایان برای چرخاندن سنگ آسیاب بهره می گرفتند. کم کم آسیاب های 
بادی و آبی نیز به کار گرفته شدند تا امروز که فراوری آرد در کارخانجات 
انجام می شود. (2)امروزه آسیاب نمودن, پديده بسیار ساده ای است که 
نهر اختی با داشتن یک اسیاب بر قی:«حتی در خانه هم امکان پذیر اتتت, 


کرد ارت که در وا کت شوه فایل. اشفا مت باشد هل میانز هواد 
مشتعله که در مجاورت هوا قرار می گیرند و با ترکیب با اکسیژن موجود 
در هواء آتنشن می گيرند. لذ| بسیاری اد انش سوزی های مر بان که جان 
فده بشیار ریا سا کرفته. است: .در ارخاهسات تولیه ارج اتفاق اانه 
است. (3) 


اگرچه پخت نان در خانه ها به سهولت انجام می شد ؛ پخت نان در هر یک 
از آشکال مختلف آن همچون نان بربری, سنگک دارای تاریخچه ای است 
که عامل به وجود آمدن نانوایی و خرید نان از بیرون منزل شده است. 
تاریخجه فضی ار نان ها و شکل گبری ان در تانوایی.ها نم طور قصفین 
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معلوم نیست؛ اما در بعضی از کتاب ها, تاریخچه نان سنگک را چنین نقل 
می کنند: 


«در رابطه با چگونگی و محل و تاریخ دقیق پیدایش نان سنگک در ایران 
هیچ گونه اطلاع دقیق و روشنی در دسترس نیست. کهن ترین نوشته و 
تحقیقی که در آن از نان سنگک نام برده شده, کتاب فرهنگ لغاتی است به 
نام «برهان قاطع» که توسط نویسندهای به نام خلف تبریزی در سال 
2 ه ق نگارش یافته و مولف در آنجا در ذیل معنی واژه سنگک می 
نویسد. : «نوعی از نان هست که روی سنگ ریزه های گرم بیزند.» 


همجنین در تقویم سالنمایی که توسط کمیته نانوایان تهران که در 19 
اردیبهشت سال 1326 شمسی در تهران چاپ شده در رابطه تاریخچه و 
چگونگی پیدایش نانوایی و نان نستکگ این گونه آمده است: 


«شاه. عباس براق. رفاه:جال طبقات تهیدست و لشگریان خود که غالبا در 
سفر احتیاج به نان و خورش موقت و فوری داشتند و لازم بود به هر شهری 
مس زشت تا واهایی ایند که وتو قرو مرف سراران ان مه 
تهایتد. وغذایی باشد که خوزش بان قرار دضدر درخدد ارم بر اد و جلع 
این تشکل 
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را از شیخ بهایی که از بزرگان علما و دانشمندان ایران بود خواست. شیح 
بهایی با تفکر و تعمق, تنور سنگکی را ابداع نمود. این اختراع که با دقت و 
هوشیاری طرح و عملی شده است به قدری کامل و دقیق است که پس از 
گذشت چند صد سال هنوز به همان صورت اولیه مورد استفاده قرار می 
کیرت فنانی کوار فد سعکی سه نت می, ایته فاحول خرین نان است. 
البته باید این نکته را توجه داشت که به رغم این ادعا که در این سالنامه 
آمده است. نانوایان و کارگران و شاطران نانوایی های سنگکی در رابطه 
با پیدایش این نوع نان, نظرهای دیگری هم دارند که شاید این دیدگاه ها 
واقعی تر و به حقیقت نزدیک تر باشد. (1) 


نقش نانوایان در جامعه 


امروزه گستردگی شهرها و کثرت جمعیت سبب شده تا سبک زندگی 
اجتماعی بسپار تغییر یابد. اگر در سابق در هر منزلی, یک تنور کوچکی بوده 
که صاحبان آن با دست رنج خود نان پخته و استفاده می کردند؛ امروزه با 
اقشار جامعه دیگر جایی برای پخت چنین نان باقی 
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نمی ماند. بنابر اين, وجود نانوایی های متعدد با تنوع در پخت نانها مثل نان 
بربری, سنکک, لواش, تافتون, در هر شهر و روستا, امری ضروری است. 
نانوایان با پخته ای متعدد و به موقع خود از اتلاف وقت, هدر رقتن انرژی 
یا سر ی ایا سای از اراد امه 
اند. ۳ که سار ور است کم ایا با تحمل نی ها وراراتی 
هایی که بر اثر ایستادن مداوم بر جسم انان وارد می شود باز هم حاضر 
ی را رها کرده و خدمت به خلق و کسب 
روزی حلالی که از این راه به دست می آوز ند را با چیز دیگری تغییر دهند 
تارانه واه بت وان را فا سردم وسفست یم عم ار سم 
خاک ها اس ایس مار مت ای اتا ای هن ) درباره 
تصصی و وا کت رها را فا مت ند من 
فرماید: 


الکاد علی عباله کا لها هد قی بل الله(1) هر کس بزای یال و خانواده 


خود به زحمت افتد همانند مجاهد درراه خدا است.» 


ص: 2 
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بخش دوم: احکام تولید نان 
اشاره 
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فصل اول:انواع آرد. نان و مخقر 
انواع آرد 


اشاره 


«آرد»ها تفت از پرمصرف ترین مواد اولیه برای تولید انواع محصولات 
غذایی هسنند. اگر چه از همه آردها برای پخت نان استفاده نمی شود؛ ۰ تلوع 


و کاربردهای بسیاری در شرکت های شرینی پزی و غیره دارند. در ذیل به 


روش تولید و کاربردهای چند نوع از رایج ترین و پرمصرف ترین آردهای 
موجود در بازار که مورد استفاده قزر هی کرد اشاره می کنیم: 


اد گندم 
روش تولید ارد گندم که پرمصرف ترین ارد در کشور 
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محسوب می شود؛ به اين صورت است که ابتدا گندم را بوجاری می کنند؛ 
یعنی گندم را از سنگ, خار, خاشای و.. با استفاده از دستگاه های مختلف 
و الک های مخصوص پاک می کنند. و سپس آن را با آسیاب های فلزی 
استوان های که به «وال» مشهور هستند؛ آرد می کنند. در حال حاضر, 
اردهای مختلفی در کشور تولید می شود که عبارتند از: 


۷ نوع اول آرد «کامل» است که پوسته گندم را هنگام اخات کردن از آن 
خدا نمی که از یاو راهان یی اساده ی شود 


2 نوع دوم آرد گندم که حدود 12 درصد از پوسته آن توسط الک جدا شده 
است, آرد «خبازی» مین گوبتد. این آرد برای تهیه نان لواش و تأافتون مورد 
استفاده قواز مین کیرن: 


3 ار «ستاره» که برای تولید نان بربری و فانتزی به کار می رود آرد 
گندمی است که حدود 20 درصد از پوسته گندم از آن جدا شده است. 


4 چهارمین نوع آرد, آرد «نول» است که حدود 28 درصد پوسته های گندم 


از ان جدا می شود و برای تولید شیرینی و کیک کاربرد دارد. خلاصه این که 
آرد گندم برای تولید محصولات مختلفی مانند انواع نان, 


ص: لاد 


ماکارونی, بیسکویت؛ کیک؛ کلوچه و شیرینی مورد استفاده قرار می گیرد. 
1 


5. آرد سعفید: آردی است که تنها از قسمت درونبی پا نشاسته گیاه گندم 
برای تهیه ان استفاده شده است. 


60 آرد جوانه گندم: آردی است که تنها از بخش نشاسته ای و جوانه گیاه به 
وجود امده, سبوس را از ان جدا| کرده اند. 


7.آرد ذرت. 

8 آرد گندم سیاه. 

9 آرد برنج. 

0.آرد نخودچی. 

1.آرد سوبا. 

2.یگر آردها شامل آرد سویا, آرد نشاسته, آرد سیب زمینی. (2) 
نگهداری آرد 


سهمیه آردی که نانوایان برای پخت نان از تعاونی ها اخذ می کنند. مستلزم 


ص: 31 


2- سایت دانشنامه رشد., ارد. 


«نگهداری ۳ از جنبه های اقتصادی, بهداشتی و مسائل تکنولوژی و 
نانوایی حائز اهمیت است. آرد, در طی نگهداری, دست خوش تغییرات 
وسیعي می گردد؛ ؛ پس باید پیشگیری های وسیعی در زمینه نگهداری آرد به 
عفل ایا اد صزمات احمالی خسایت و غمات اس او ای او وه 
کردد. ۱ 


شرایط ضروری برای نگهداری بهتر آرد 


ِ" آرد را می توان در سیلو یا کیسه های کتانی, کاغذی والیاف مصنوعی 
نگهداری کرد؛ 


2 محل نگهداری آرد باید تمیز, خشک, بدون بو و عاری از حشرات و کنه 
ها و جوندگان باشد؛ 


3. انبار آرد باید به راحتی قابل تهویه بوده و در مقابل رطوبت و حرارت 


مزایای نگهداری آرد در سیلوها: 
4 رد در شر ابط بهداشتی تنخمداری می: شود 
ح اوق نهر اختی تهموبه شوم و حرارت ۵ طوبت آن. کنترل.می: کرو" 


6.آردهای دارای کیفیت مختلف, به راحتی با هم مخلوط می گردند و 


ص: 22 


1- مصطفی پزشکی. نان غذای اصلی مردم. 


7. مر ال دیدن ار نی رل خی رود 
9. در صورت خطر آلودگی, آرد سریع تر ضدعفونی می شود. 


به طور کلی آرد تیره را می توان در شرایط معمولی حداکثر 10 روز و آرد 
روشن را 3-2 ماه نگهداری کرد. شرایط مناسب برای انبار کردن ارو 
رطوبت نسبی 65 درصد و حرارت حداکثر 20 درجه سانتی گراد است. 
پس می توان آردهای تیره را حداکثر تا یک ماه و آردهای روشن را حداکثر 
تا شش ماه نگهداری کرد. بنابراین, آردهای روشن به علت پایین بودن 
مقدارچربی و آنزیم ها می توانند نسبت به آردهای تیره مدت طولانی تری 
ذخیره گردند.(1) 

۳ 

«گندم» منبع اصلی نان به شمار می آید. به عبارتی دیگر ارزش غذایی نان 
را باید در کیفیت گندم و آرد گندم دانست. برای شناخت بهتر نان و آرد که 


مواد اصلی آن را دانه گندم تشکیل می دهد ؛ لازم است مواد به کار رفته 
دز کندم و تساختاد اخزاق کندم رابه اختضان بیان کریم: 
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7 تا 18 درصد پروتئین (به نوع گندم بستگی دارد) 60 تا 70 درصد 
مرکب از رطوبت و مواد کانی. 


ساختار دانه گندم از اجزای زیر ترکیب شده است: 


1 کیافی,, با تام های دیکره جوانهه خنین و رفیان: ریا 2 درضت. ورن 
دانه را تشکیل می دهد و سرشار از چربی و ویتامین ها به خصوص ویتامین 
های گروه ظ است. 


ض 1" حاوی مواد نشاسته ای دانه گندم است و تقریا 97 درصد از 
کل دانه را شامل می شود. اندوسپرم دارای دانه های نشاسته ای و مواد 
پر وت اسشت که دانه های تساسته: ان یه -فسله وی یکی از برونین 
های موجود در دانه است. به هم چسبیده اند؛ به طوری که ماتریکس 
پروتلین؛ نشاسته را تشکیل می دهند. میزان گلوتن موجود در دانه بر 
حسب نوع و نژاد گندم تفاوت می کند. 

3. میزان گلوتن گندم است که مرغوبیت آن را تعیین می کند. گندم های 
قرمز سخت بهاره و پاییزه گلوتن بیش تری دارند و به همین دلیل, ارزش 
تفجهت نان از آنماسیش نز است ؛ چون خمیر حاصل از آردی که از لحاظ 
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گلوتن غنی است., به دلیل داشتن حالت کش دار, قادر است گازهای ناشی 
از تخمیر را بیشتر در خود نگه دارد و به همین دلیل, خمیر بهتر ورآمده و 
حجمش بیش تر می گردد. کیفیت پخت نان به طور عمده به دو فاکتور 
بستگی دارد: کیفیت وکمیت گلوتن خمیرنان. 


4 کمیت گلوتن بر تازگی, نیکویی و افزایش حجم نان موثر است. میزان 
گلوتن گندم به شرایط آت وهوایی نت کین فراوان دارد؛ ولی به کمک 
سوت بذر گندم می توان کمیت آن را افزایش داد. نانوایی ِ 
در برابر _ فشا ر گازهای ایجاد شده 0[ پایداری او 
1 شندن خمیر (بدفن آن که:باره شود) بستکی دارد. 111 


5 سبوس: به جدار خارجی دانهة گندم گفته می شود و چون از تشعشع 
خورشید استفاده می کند و تمام قسمت های فعال و زنده گندم در پوست 


آن جمع می شود؛ حاوی مقادیر زیادی ویتامین است. بر اثر ایجاد فشار و 
حرارت هنگام اسیاب کردن؛ چربی دانه 
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گندم به سبوس می چسید و با آن خارجخ می شود. اين روغن دارای فواید و 
منافع بسیاری است. روغن گندم حاوی ویتامین ۸ است. گلوتن نیز تنها جزء 
ازت دار گندم و به عنوان مصالح ساختمانی بدن انسان به شمار می رود. 
(1)فسفر نیز که برای تقویت استخوان هاء مغز, سلسله اعصاب و جذب 
کلسیم نقش حیاتی دارد. در سبوس ارد یافت می شود .(2)ساختار غذایی 
نان از گندم است. بنابراین. گندم یکی از ارزش های غذایی و حیاتی انسان 
به شمار می رود. 


ر‌ یوه رٍ خر نان 


نان در سراسر دنیا, غذای اصلی جوامع محسوب می شود که خمیر آن از 
کیب او اب تال مه اسان او اس کل ی نف 
که خود. یکی از پیچیده ترین انواع هیدرات کربن است. معمولاً وقتی سخن 
از آرد. به میان می آند: منظور آرد گندم است؛ چون این نوع آرد بخش 
عمدة آرد لازم برای تهية نان را شامل می شود. دلیل استفاده وسیع از آرد 
گندم, خواص آن اند وقتی 
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[- پایگاه اطلاع رسانی حوزه» نان و ارزش غذابی 
آن:- ۰56۰/۲۵/۱۱۵9 ۵۳ ۵۸۶ ۷۱۱۸۱۸۸۰۵//: ۱۲۵۵ 

2 ۱ 6 

2- همان. 


این آرد را با آب مخلوط می کنیم, نوعی پروتئین پیچیده به نام گلوتن ایجاد 
می شود. وجود گلوتن به خمیر خاصیت ارتجاعی می دهد و می توان آن را 
به: هز شکلی در. آورد: همین خاصیت گلوتن, سبب می شود که گازهای 
حاصل درون خمیر باقی بمانند و وجود این گازهاست که سبب تردی و 
حالت اسفنجی محصول نهایی می گردد. (1) 


نان از خمیر کردن ماده اصلی آرد و مایه خمیر و ترکیب آنها با آب, یا سرخ 
کردن خمیری که متشکل از ارد و اب است. تهیه می شود. در بیشتر 
خمیرها, نمک هم لا زم است و معمولا از یک ماده برای ور امدن خمیر نان 
جات و گاهی از انواع غلات استفاده می کنند و ضمن ارائه نام های 
گوناگون, تفاوت نانها به دلیل تفاوت در همین موارد و میزان استفاده از 
آنهاست. معمولاً از آرد گندم, خمیری تهیه می کنند که به کمک خمیر مایه, 
ور(2) می آید و حجمش زیاد می شود و در نهایت درون تنور یا فر, آن 


ص: 327 


1- سایت دانشنامه رشد - آرد. 

2 «ور آمدن خمیر». فرایندی است که طی آن, گاز وارد خمیر می شود تا 
ناتی: که تهیه می. تننود: سک تر بوذم: و آسانتر. خویده شود. در تهیه: اغلب 
مذهبی تهیه می شوند و خمیر این نان ها ور نمی اید (سایت دانشنامه 
رشد). 


زا می. بز ند فنزان طلفتن ار گندم بسیار زیاد است که سبب حالت 
اسفنجی و تردی نان می شود؛ آما گاهی آردگندم سیاه, جو, ذرت وجو دو 
فتر هم با چه مایی با متلوط با آرد تدم در تیه نان به کار بیرف 1 
بعد از ترکیب آرد و نان و فرایند تخمیر, باید زمانی را برای - به اصطلاح - 
استراحت خمیر در نظر بگیریم تا میزان بهره بری ات انم مت شون امام 
ضادق(غلية السلام) فرمود: 

أَنّ علیا(علیه السّلام) کان یعایث حدَمَة فی تخویر الخمیر قیقول: «أکتر 
لخبر»(2) امام علی(علیه السلام) به خدمتکارانش نسبت به نپوشاندن 
روی خمیر نان, اعتراض می کرد و می فرمود: باقی گذاشتن خمیر در 
ظرف دربسته برای مدت مناسب. موجب افزایش بهره برداری از ان برای 
پخت نان می شود. 


انواع خمیر 
اشاره 
خمیری که در نانوایی ها بةه دست می آید, باید دارای شر ایط مطلوبی 


اس امه اس ما فا ام 
خمیر نرسیده و تازه. خمیر 


ص: 39 


1- همان. 
2 قرب الاسناد. ص70. 


رسیده, شرایطی ذکر شده که در ذیل بیان می شود: 

مقیخصات: خمیر ترسیده و تاه 

1 لایه آب, ضخیم و حرکت و جا به جایی آن زیاد است؛ 

2 خمیر حالت شل و سیال دارد؛ 

3. سطح آن مرطوب و براق است؛ 

4.ثبات ساختمانی آن کم است؛؟ 

5.کشش آن زیاد و مقاومت بر کشش آن کم است. (1) 

کات شیمز سوه 

1 لایه آب نازک است و حرکت و جابه جایی آن کاهش یافته است؛ 
2 سیال نیست و سطح آن خشک است؛ 

3. ثبات ساختمانی آن زیاد است؛ 

4 کشش آن کاهش یافته و مقاومت به کشش آن زیاد است. (2) 
ص: 39 

1- 3.250 1-]05 009۴:60۳۱/۵ ۰۵۱ 00 0۳۱۲۵ 05۳۱0//: ۱۲۲۵ نان غذای اصلی 


مردم» مصطفی پزشکی. 
2- همان. 


انواع مخمر 
1 خمیر ترش 


«خمیر ترش» قدیمی ترین ماده پوک کننده بیولوژیک محسوب می شود که 
از آرد و مایه و آب تشکیل شده است و مخمر و باکتری های تولید کننده 
اسید, به طور همزیستی در آن به حیات و فعالیت مشفولند بر اثر 
استراحت و رسیدن خمیر مخلوط با آن. دی اکسید کربن و الکل به وجود 
قن: آ نگ مخمرهای خمیر ترش در خمیر شل. بیشتر از خمیر سفت گاز 
تولید می کند و در مقابل تغییرات غلظت خمیر از باکتری های موجود در آن 
حساس تر می باشند. (1) 


نوع «مایه خمیر تازه» غالبا به صورت قالب های نیم يا یک کیلو گرمی تهیه 
و وم مت وک قماق مدای نها ررحه سای راد رداحل سحال) 
بوده و در شرایط مناسب 3 تا 4 هفته قابلیت مصرف دارند. از مزایای این 
نوع مایه خمیر, ارزانی قیمت و فعالیت سریع آن و از معایب آن احتیاج به 
زنجیره سرما برای حمل و نقل و نگهداری, عمر کوتاه و حساسیت آن می 
بآ انس 


ص: 40 


از اضافه شدن به خمیر خیلی سریع برای مدت 45 دقیقه شروع به فعالیت 
می کند. خمیر در این مدت, با توجه به شرایط محیط (دما؛ میزان نمک و 
شکر) حساس است. حتی یک محلول 9۵2 نمک می تواند سبب مرگ مایه 
خمیر شود. افزایش کمی بیش از حد نیاز شکر. محدویت میزان فعالیت 
مایه خمیر را موجب می گردد. (1) 


ص: 1 


1- همان. خمیر مایه به دو صورت تر (تازه) و خشک تولید و به بازار عرضه 
می شود و هر یک از این دو محصول. مزایا و معایب خود را داراست؛ اما 
اگر هر دو محصول در دسترس باشد و حق انتخاب داشته باشیم, نانواهای 
جهان, نانواها اغلب ترجیح می دهند از خمیرمایه تر به جای خشک استفاده 
کنند. مزایای استفاده از خمیرمایه تازه عبارت است از: - قدرت تولید گاز 
بیشتر به دلیل نداشتن فرایند خشک سازی و کاهش تعداد سلول های 
مرده؛ - استحکام بخشیدن و کیل دهی بیشتر به خمیر و کاهش زمان 
استراحت ان؛ - تولید نان با عطر و طعم بسیار مطبوع به دلیل تولید اسید 
لاکتیک بیشتر؛ - افزایش کیفیت بافت داخلی نان و رفع نقایص پوسته؛ - 
آنتناتی روش مصرف و کاهش مشکلات فرآیندی حاصل از کار با 1 ‌ 
بسیار مناسب برای نان های با زمان طولانی فرآیند یخت؛ - تولید شده از 
نژاد مخصوص با قابلیت ها و مزایای بیشتر (غنی از پروتئین, آهن و انواع 
ویتامین های 7 - محصول طبیعی بدون هب فرآیند اضافی. بنابراین, 
در صورت دسترسی به خمیر مایه تازه, این نوع خمیرمایه. انتخابی بسیار 
خوب و مناسب برای تولید نان با کیفیت بالا به شمار می اید. - مخمر یک 
موجود زنده است و در صورت قرار گرفتن در شرایط مساعد, فعالیت خود 
را شروع می کند. بنابراین, قبل از مصرف, هميشه آن را درون یخچال و 
دمای کمتر از 4 درجه سانتی گراد نگهداری کنید. - بهترین تاریخ مصرف 
برای این محصول در صورتی که بسته بندی آن باز نشده و در داخل یخچال 
نگهداری شده باشد ؛ تا 3 هفته پس از تولید است. بنابراین, هرگز بیش از 
ظرفیت خریداری نکنید. - در صورت باز کردن هر بسته برای مصرف. 
باقیمانده را مجددا به طور کامل داخل فویل پیچیده و حداکثر تا 3 روز 
آینده آن را و - حداکثر یک ساعت قبل از مصرف. مقدار 
خمیرمایه مورد نیاز خود را از یخچال خارج کنید تا دمای آن با دمای محیط 


یکنواخت شود. - خمیرمایه تازه را به دو روش می توان مصرف کرد: روش 
اول این که مقدار مورد نظر به قطعات کوچک تر تقسیم و در حین تهیه 
یز ب معط اضاهه درون هم ات که ممیری با در عهار ی از 
آب مورد نیاز برای تهیه خمیر در دمای حدود 37 درجه سانتی گراد حل 

کرده؛ سپس به خمیر افزوده و همزدن ادامه یابد. توجه داشته باشید که 
مرگ بسیاری از سلول ها شده و در نتیجه قدرت تولید گاز آن به شدت 
کاهش می یابد. - گاه گاهی برای اطمینان از تازگی و اطلاع از قدرت تولید 
گاز خمیر مایه و مقایسه آن با قبل, اين آزمایش ساده را انجام دهید: 
فقدار مشخصی از خمیرمابه را تر اب ولرم (حدود 7 درجه سانتی گراد) 
حل کرده و یک سر قاشق چایخوری شکر , به آن بیفزایید. مخلوط را خوب 
هم زده و ظرف را به کناری بگذارید. پس از 5 10۷ دقیفة: محلول باند.نه 
خوبی کف کرده و بوی خاضن خی ار ان استنشاق شود. برای کسب 
و 
که: - هرگز در یخچال را بی مورد و به مدت طولانی باز نکنید؛ - هرگز 
قالب های خمیرمایه را به هم چسبیده (پهلو به پهلو) یا ی قرار 
ندهید؛ - هرگز بیش از مقدار مورد نیاز و بیشتر از یک ساعت قبل از 
مصرف خمیرمایه از یخچال خارج نکنید؛ - هرگز بیش از ظرفیت خالی 
یخچال خود خمیرمایه خریداری نکنید که مجبور باشید آن را خارج از یخچال 
نگهداری کنید؛ - هرگز بدون توجه به تاریخ تولید و به صورت درهم, قالبها 
را برندارید و مصرف نکنید؛ - هرگز از مخمری که در تماس زیاد با هوا و 
دمای بیش از 4 درجه بوده است؛ انتظار عملکرد خوب و عالی ات 
باشید. 1. تغییر رنگ خمیرمایه تر در طی زمان به طور طبیعی اتفاق می 
افتد و این به دلیل از دست دادن آب یا کاهش رطوبت محصول می باشد 
که این امری غیر قابل اجتناب است. 2. گاهی اوقات سطح بیرونی 
خمیرمایه به رنگ سفید در می آمده و اين در حالی است که رنگ بخش 
داخلی. ان به حالت: یی ون کم زنی:عی بارنند: علت این موضوع نیز 
خشک شدن لایه بسیار نازکی از سطح بیرونی محصول است., نه خرابی و 
فساد (سایت فلممن دانشجویان 
ایران) 1040.۱۲ 6 ۲۲۱/۲1445/۲1 ۰۱۳/۲۵۲۵ نا 3۱۱651۱ ۷۷۷۷/۷۸۷۰۵//: ۱۲۲۵ 


ص: 


412 


ص: 


23 


خایه سیر کنشک: فعال 


این نوع مایه خمیر دارای رطوبتی حدود ۵8 با قابلیت مصرف یکساله و 
حداقل 2 برابر قویتر از مایه خمیر نوع تازه می باشد. برای آماده سازی آن 
می باید خمیر مایه را 0 تا 30 دقیقه در آب 40 درجه سانتی گراد قرار 
داد و به آن کمی شکر, يا 5 تا 6 عدد قند حبه افزود تا کاملاً پف کرده و 
داخل ظرف منورم شود. سپس مخلوط را در دستگاه خمیر گیری ريخته و 
بلافاصله به آن آرد اضافه می کنند. خمیر به طور معمول, حدود 10 دقیقه 
تنس ان ویر رو مخلوط و سپس60 تا 70 دقیقه به خمیر استراحت 
می ذهتن تا خمیر برسد ه یا اضطلاحا <«فر» بیاید ولی اگر ارد شست. باشتد, 
مان ره ۱0۱20 فد کاهشی ای ۱ 


مه رون مق فان قو رخ 


اين مایه خمیر دارای رطوبتی در حدود ۵5 بوده و مدت زیادی قابلیت 
مصرف دارد و میزان افت کیفیت آن نف صوفی رهان: مشابه «مایه خمیر 
خشک فعال» می شود. اين نوع مایه خمیر را می توان به طور مستقیم به 
خمیر و يا به صورت خشک با ارد مخلوط کرد و مانند مایه خمیر فعال به 


مدت 5 


ص: 4 


1- مقاله بهداشت و تهیه نان بدون جوش شیرین . 


کت دقیهه رما داد باه حد فعالیت ات خمیر یه مرش ۱۶ 


یکی از آسیتب های جدی در زمینهٌ سلامت و کیفیت نان, استفاده از جوش 
شیرین است؛ ماده خطرناکی که استفاده از ان نه تنها از کیفیت نان کاسته 
و عامل اصلی ضایع شدن نان به شمار می رود؛ بلکه سلامتی مشتریان را 
در خطر جدی قرار می دهد. 

در سابق اگر استفاده از این ماده خطرناک از روی عدم آگاهی به مضرات 
ان انجام می شد؛ امروزه با ازمايش های مکزری که عوامل بهداشت 
انجام داده اند, کمتر "کتقی از نانوایان از آتتجت های خطرناک این ماده 
شیمیایی آگاهی ندارد. 


تا فتاستفانه با محووفل فرآوان در خطر رین بودن این عانه امین و 
تصویب قوانینی از سوی اداره بهداشت برای ممنوعیت از این ماده 
شیمیایی؛ هنوژ عده ای از سودجویان سلامت مردم را فدای کسب سود 


بیش تر کرده و از این ماده خطرناک که در حقیقت برای رفع آلودگی های 
لباس و غیره استعمال می شود؛ در تخمیر کردن خمیر 


ص: 45 


1- همان. 


استفاده می کنند ! 


فتاشفانه اغلت مرده ظاهر اراسته و کاشکاری فده یک کار گام اما 
دلیل بر بهداشتی بودن نان می دانند. در صورتی که برای حفظ سلامت 
مصرف کنندگان نان که قریب به اتفاق مردم را تشکیل می دهند مهم ترین 
کار بهداشتی جلوگیری از مصرف جوش شیرین در تولید نان و اصلاح 
کیفیت و ارتقای ارزش غذایی این ماده پر مصرف و مراقبت بهداشتی ان 
از طریق اعمال نظارت بر تخمیر نان (ور آمدن خمیر) خواهد بود. 
(1)متخصصین می گویند از لحظه مخلوط کردن آب با آرد تا خمیرشدن آن, 
حداقل 3 ساعت وقت نیاز دارد و نانوایان به دلایلی, برای راحتی کار به 
جای خمیر ترش از جوش شیرین استفاده ضفت. کنتد و نیم ساعت قبل از 
پخت تهیه خمیر را شروع می کنند و اینها عواملی هستند که بهداشت مردم 
را باخطر روبه رو می سازند. (2) 


می شود: 


جوش شیرین فقط گاز دی اکسید کربن تولید کرده و موجب ورآمدن خمیر 


ص: 46 


1- اهیمت نان از دیدگاه بهداشتی, علیرضا رضاخواه. 


همچنین استفاده از آن به جای خمیر مایه. باعث بروز انواع بیماری در یدن 
افسردگی, استرس, بیماری های روحی و روانی, ریزش مو, التهاب و ورم 
معده و مسمومیت کل سیستم بدن. (1) 


علاوه بر آن که باعث بروز مواردی, از جمله اختلال در جذب آهن و بروز 
بیماری های قلب و عروق, اختلال در فعالیت های آنزیم های گوارش و 
هضم و جذب, بیماری های روده می شود.جوش شیرین واکنش های مفید 
خمیر را مهار می کند. همچنین ویتامین های آنزیمی را غیر فعال و باعث 
فطیر شدن آن می شود. (2) 


ص: 7 


1- سایت علمی دانشجویان 
ایران, 1040.۱۲ 6 ۲۲۱/۲1445/۲1 ۰۱۳/۲۵۲۵ ناز ۵۱۱661۱ ۷۷۷۷/۷۸۷۰۵0//: ۱۲۵ 
2- سایت تبیان. «اثرات مضر جوش شیرین که در پخت نان ها مصرف می 
شود» 10925 ۶0۱0 67۰3950 ۱۲۱۵ ۵۲۱۰۲۱۵۲۲۱6۷۷ ۵۵۱۷ ۷۷۱۷/۷۱۷۸۸۰۲//: ۱۲۲۵ 


اشاره 


بعضی از علل رویکرد نانوایان به مصرف جوش شیرین را در تولید نان به 


1 صرفه جویی در وقت 


چون بیولوژی تخمیر, به خصوص در قدیم که از خمیر ترش به عنوان پوک 
0 ۱ می شده؛ 4 کند و وقت ۰ 3 7 زمستان ها 


تدریج سنت غلط استفاده ۲ جوش شیرین در ِِ نان مرسوم شد تا 
ضمن تسریع در تخمیر, پخت نان در حداقل نیم ساعت انجام شود. 


2 رشد جمعیت 


افزایش جمعیت افزایش تولید نان را می طلید و به علت کندی روش 
سنتی, استفاده از خمیر ترش نان به عنوان پوک کننده, ظرفیت خمیر گیری 


و پخت. محدود بوده و نانوایان از جوش شیرین به عنوان گریز گاهی در 
جهت افزایش تولید استفاده کرده اند. 


ص: 48 


3. افزايش هزینه ها و کنترل نرخ نان 

ات نت اس ماس ناگی ره 
نظمر. تقلیل هزبته های اف نید هرق میور ماد ماب امه 
سبب اندیشیدن به صرف افزایش تولید بوده است. 


4 ارزانی جوش شیرین 


جوش شیرین ماده ای ارزان قیمت است و به نرخ فعلی, قیمتی معادل یک 
پنجم مایع خمیر را دارد. 


5 سهولت استفاده 


استفاده از این ماده شیمیایی ساده است و رعایت شر ایط خاص در 
استفاده از ان لازم نمی باشد. 


06 تاآکافن بعضی ناتوایان 

متاسفانه بعضی از نانوایان معتقدند که جوش شیرین ماده ای فرار است و 
با پخت به صورت گاز, به طور کامل از نان خارج می شود. چنین ذهنیتی 
اهمیت اففن بهداشت را در بیان واقعیت امر می رساند. 

7 عدم معرفی روش های عملی جدید و مواد افزودنی مجاز 

ص: 19 


انجام شده و همواره با مخالفت نانواها و با تردید عملی بودن این امر رو 


به رو بوده است. 
8 پوشاندن عیوب نان 


نانی که با جوش شیرین تولید شود, عموما فطیر می باشد؛ ولی ظاهری 
مطبوع پیدا کرده و جوش سطح آن موجب می شود تا مردم آن را وّر آمده 
محسوب کنند؛ حال آن که اگر نان با روش تخمیر پوک شود, هر گونه 
نارسی خمیر در نان به زودی مشخص خواهد شد. (1) 


جوهر قند 


«جوهر قند» يا «دی تیونیت سدیم» يا «بلانکت», پودری سفید رنگ با 
ترکیب گوگردی و کاربردی صنعتی است که در صنایع رنگ رزی برای از 
بین بردن رنگ و بازیافت کاغذ باطله و در موارد معدودی برای زیست 
شناسی, زمین شناسی و عکاسی مورد استفاده قراز می. کیرد ود براق 
سلامت انسان مضر است و در هی جای دنیاء, افزودنی دای موب 
نمی شود ؛ اما در ایران برخی نانواهای متخلف به دلیل سفید تر شدن رنگ 
نان و افزایش قابلیت یهن شدن خمیرء آن را به آرد نان اضافه می کنند. از 
لحظه افزودن جوهر قند به نان 


ص: 50 


1- آلودگی های نان و علل استفاده نانوایان از جوش شیرین. 


عوارض 72 چشم,ء 1 گوارشی و یو سنی اش در بدن نانوایی که ن را به نان 
هیارا ار عی شجد اما کل اصلی نمی طادر مین ود که مرجم 
نان الوده به این ماده را می خورند. 


جوهرقند به دلیل از بین بردن پرزهای داخل روده, مانع جذب مواد غذایی 
مفید در بدن می شود. برخی پژوهش ها ثابت کرده است تنظیم انسولین 
از دنب هم هی رل وک یاب وودری عی تلود و از قعه م2۵ ار 
ظ ای مفیدی هستند که فعا لیت رادیکال ها آزاد -بة عنوان عناصر 
سرطان زا را در بدن خنثی می کنند و بنابر این, در نبودشان, بدن در برابر 
عوامل سرطان زا بی دفاع می شود؛ لذا جوهرقند احتمال ابتلا به سرطان 
بویژه سرطان های دستگاه گوارش را به شدت بالا می برد. (1) 


انواع نان 


در کشور ما انواع نان با کیفیت های مختلفی پخت می شود که به مواردی 


نان سفید: نانی است که اد آرذ سفید تهیه شده؛ , یعنی آردی که در تهیه 
ان فقط دانه غلات استفاده می شود. 


ص: 51 


وان تخصضی تا اترانه اش اهر حور قتوط باکت | 


2 نان فهوه ای‌دنانی است که در تیه ارد‌ارر دانه و10 فرص ‌پوسته را ند 
(سبوس) به کار رفته است. 

3 نان کامل: نانی است که در تهیه [ آن, دانه کامل گندم (دانه به همراه 
سبوس) به کار رفته است. 

4 نان جوانه گندم: نانی است که نب ار آن؛ پودر جوانه گندم اضافه کرده 
اند. 

5 نان غلات: نانی قهوه ای است که از دیگر انواع غلات را به صورت 
دانه کامل (پوسته به همراه دانه) اضافه کرده اند. 

فان تفن نان اشت مات ان شاج که ار تیه اور تیان میت خر ند 
ولی در تنورهای زمینی. 

7 نان لواش: نان نازی تردی است به قطر سه میلی متر که از خمیر 
فطیر يا خمیر کم ور آمده پخته می شود. اين نان را نان تنوری يا نان 


تافتون هم می گویند. نانی که از همان خمیر ساخته شده ؛ ولی بسیا ر نازک 
باشد, «نان خانگی» می نامند که پس از پخت بسیار نازک است. 


4 ۱ 25 ی 
خمیری» نیز می نامند. 


9 نان بربری: نانی است قدری سفت تر با ضخامت 


ص: 52 


1/8 سانتیمتر که مانند نان تنیی خمیز ان ورآمده است. 


10 نان روعنی: یا «نان خشک» (خشکه) از خمیر فطیر درست شده ؛ ولی 
روغن گوسفند هم به آن اضافه کرده اند. پس از پخت. خشک و ترد و مثل 
بیسکویت می شود. نان روغنی یا معمولی است که اغلب به. آن کنخد من 
زنند, و یا رین است که دز خمیر آن تست اتع با شکر قی آفذاند 


11 نان شیرمال: نانی است ظریف و زیباء مانند کیک که در روزهای عید 
می خورند. به این نان «نان دشتری» هم می گویند. 


2 نان کلاج: که مانند نان بربری است؛ ولی کلفتی آن در حدود 4 
سانتیمتر است و در سیستان و مازندران و گرگان متداول است. به این 
نان «نان غلاج» هم می گویند. 


13 نان جو: نان جو, از جو تهیه می شود. سبوس های جو, مانند سبوس 
های گندم مواد با ارزشی هستند. 


در بیانات امه اطهار(علیهم السلام) 9 نان جو نسبت به نان 
های دیگر نکاتی دیده می شود؛ از < 


امام صادق(علیه السّلام) فرمودند: 


اگر خداوند در چیزی بیشتر از جو شفا سراغ داشت.؛ همان را خوراک انبیا 
قرار می داد. (1) 


ص: 3 


1- مکارم الأخلاق. ص 155. 


آشام رضا(غلیه آلام) قر موه 


برتری نان و ی نان گندم, جچون برنتری ماست بر مردم. هیچ پیغمبری(علیه 
السْلام) نبود. مگر آن که برای خورندگان نان جو دعا می کرد و نان جو 
وارد هیچ بدنی نشود, چز آن که همه بیماری ها از آن بیرون رود. نان جو 
قوت پیامبران و غذای نیکان است. (1) 


4. :نان برنجی» از اقسام نانها نیز, نان برنجی است. نان برنجی تقریبا 


دً1. نان تست نوعی نان ورفه شده انوس است که با قرار دادن آن 
مقابل حرارت؛ برشته شده است. واژه تست در زبان انکاتته: به معنای 
برشته و سرخ شدن در برابر حرارت (معمولا آتش) می باشد. 


6. نان باگت, نوعی نان فرانسوی است که با توجه به این که درازای آن 
از پهنایش بیشتر است, به راحتی قابل تشخیص می باشد. نان باگت 
استاندارده در تا 6 سانتی.هتر عرضن داشته.ه طول آن. اه به: یی ضتر هم 
می رسد. در برخی مناطق به نان باگت, «نان فرانسوی» هم اطلاق می 
شود. (2) 


ص: 54 
1- مکارم الأخلاق. ص 155. 


2- سایت دانشنامه رشد و سایت نان و انوایی سنتی و 
نعتی) :051/4 09۰00۳۱/0 01 ۳۹۵۱۲۱۰۲۳۵2//: ۱۲0 


چانه گیری خمیر بر اساس تجربه و بدون ترازو 


از نانوایان بر اثر کثرت و و یر 
خمیر برای آنان معلوم شده ؛ به گونه ای که بدون وزن کردن خمیر همان 
مقدار استاندارد را می توانند چانه بگیرند؛ ؛ اما باید مراقبت داشته باشند بر 
اثر سهل انگاری, از وزن خمیر کم نشود؛ زیرا اگر تعمدا از وزن خمیر کم 
کنند تا از سود بیش تری بهره مند شوند؛ مصداق «کم فروش» بوده که 
قران در مذمت این دسته از افراد می فرماید: 


«ول للغطغفین الذین لذا اکتالواً علی اللّاس بستوفون ولذا کالومْم آو 
وَرَ هم یِخسرون»(1) 7 بر کمفروشان ! از که وقتی برای خود پیمانه 
9 2 ۲ 5 1:9 


ص: 55 


1- مطففین: | و 2 و د3. 


توس انوا راخ است: اشکال بدازد 1 اما کر تانوا بفنن دارد که ححم 


من را یا 
چه زیبا در اين باره فرموده است: 


«أوفُوا الیل ولا تکُوئوا من الَمْجُسرین وَزئوا بالَفشطاس الْسْتقیم» (3) 
پیمانه را کامل بدهید و از کم فروشان تب سند: و [متاع و کالا را] با ترازوی 
درست وزن کنید. 


اضافه کردن مقدار کمی سبوس 


بعضی از ارذهایی که به نانوایان داده می شود بدون سبوس است و نانوا 
به ناچار باید مقدار معینی از سبوس را به ارد اضافه کند تا نان از کیفیت 
باید به این دسته از اردها اضافه کنند کاسته و در مقام تبلیغ نان اعلام می 
دارند که از نان سبوس دار استفاده می کنند. به عبارت دیگر: اگر در یک 
گونی ارد, دو کیلو سبوس نیاز باشد, نیم کیلو سبوس اضافه کرده و اعلام 
می کنند, نان با کیفیت 


ص: 56 


1- استفتای پیامکی. آیت الله خامنه ای و آیت الله صافی گلپایگانی23 | 9/ 
1394 

2- استفتای پیامکی, آیت الله مکارم, 22/ 9 /1394. 

3- شعراء: 181 و 182 


خوب سبوس دار به فروش می رسد. از امیرمومنان(علیه السْلام) چنین 
نقل شده است: 


دروغ انسان را به نفاق می کشاند. ۷ 
پخت نان با کمترین ضایعات 
حرام بودن اتلاف مال یک قاعده عمومی است که به خوردن مقداری از 


از بین رفتن مال و زیان رساندن به بدن باشد «اسراف» نام دارد و از 
منظر شرع مقدس,. حرام است. امام صادق (علیه السلام) فرمود: 


)2( 


بنابراین, پخت نان اگر با سوختگی بیشتر و یا کیفیت کمتری باشد. مصداق 
ضایع شدن و اسراف نان بوده و پیامدهایی مثل فقر را به دنبال می اورد. 
امام ضاور را ام در وه 


ان السَرّف یورث الْقَفْرّ؛ (3)اسراف فقر را به ارث می گذارد. 
ص: 57 


1- غرر الحکم و درر الکلم. ص‌03, 1225. 

2 ابوعبدالله (علیه السلام) «نْمَا الاسَراف فیمّا لت الْمَال 5 
باب وَن» (الکافی, ج6 , ص‌499). 

همان 4 , ص‌93. 


رای انا رین صا ام حالس دی وی که 

به هر دلیلی نان با کیفیت خوبی پخت نشده باشد, نباید ضایعات نان را دور 

.ِ بلکه باید با جمع آوری مناسب, آن را به مرغداری ها و دامداری 
فا حیرص سا ها ده 


شوال: ابا زبضنن بافی نان یر قابل حضرف درد سطل فباله. اشکاز: 
دارد؟ 


اهانت ان شاب سود رت آن وروت واه اسکال ار 


پخت نان با افزودنی های مجاز 


وقتی روی یک نان مقداری کنجد پاشیده و پخته شود, در حین پخت, روغن 
موجود در کنجد از ان خارج شده و روی نان می ریزد, و اطراف خود را 
بوداده و برشته تر می سازد. ار فرض کنید روی هر نان 40 عدد کنجد 
چسبیده باشد, روغن موجود در هر دانه کنجد به اندازه یک سانتیمتر مربع 
اطراف خود را چرب کرده و مثل روغن سرخ 


ص: 59 


1- استفتائات جدید, آیت الله میرزا جواد آقا تبریزی, ج2, ص 393, 
سوال1630. 


کرده بو می دهد و اين اقدام علاوه بر خوشرنگ کردن نان, چربی سالمی 
به نان می افزاید. قابل ذکر است که چربی موجود در کنجد, چربی گیاهی 
و از نوع ار گوسترول است, نه کلسترول (چربی حیوانی). لذ| هب زیانی 
17 وجود دانه کنجد روی هرنان با 
عث مغز پخت تر شدن, برشتگی بیشتر و کاهش ضایعات نان می گردد و 
همین امر موجب جذابیت بیشتر نان کنجدی نسبت به نان ساده می گردد. 
(1) 


امروزه بعضی نانوایان, متناسب با سلیقه های مردم و نیز به منظور جذب 
مشتری بیشتر, و برای کیفیت بهتر و خواص بیشتر نان, دانه هایی از قبیل 
کنجد به نان اضافه می کنند. این افزودنی ها به شیوه های مختلفی کم 
حجم» زیاد و متوسط اضافه می شود که به تناسب هر کدام, قیمت 
متفاوتی دارند. آنچه در این زمینه باید رعایت شود, اعتدال در افزدونی ها 
و تناسب در قیمت نان است که متاسفانه مشاهده شده بعضی از نانوایان, 
کنجد اندکی به نان اضافه کرده و در مقابل, قیمت بیشتری از مشتریان 
آخد مش کت که عافل ارضانی مرژم می نود 


ص: 59 


[- پایگاه اطلاع رسانی صنعت غذا| و کشاورزی اپران(فودپرس). به نقل از 


فصل دوم: شرایط مکان نانوایی 


اشاره 


نان یکی از غذاهای اصلی سفره مردم را تشکیل می دهد. با توجه به این 
که سلامت مردم در گرو سلامت نان است؛ مکان پخت نان باید از 
شرایطی مکانی. بهداشتی مناسبی برخوردار باشد. بنابراین, شرایط ایده 
ال یک نانوایی را به صورت مختصربیان می کنیم: 


ان از اهمیت بیش تری برخوردار می باشد: 


ار تاتوانی هابه علت وجود ا رنب که عامل عت وا رات 
ص: 60 


موذی مثل موش و دیگر حشرات ت است, باید به گونه ای ساخته شوند که 
دیوارهای آن از کاشی و زمین آن از سرامیک بوده تا از ورود هر گونه 
حیوانات موذی جلوگیری شود. 


. گذاشتن پارچه یا توری های نمیز برروی خمیر بسیار ضروری است؛ چرا 
که نشستن مگس ها و تخم ریزی آنها بر روی خمیر از نظر بهداشتی مضر 
است. علاوه بر این. وجود سرویس های بهداشتی تمیز در بیرون نانوایی و 
یز فان دادن حوله ومایع سار مهم است. یامیر اکرم (صلی الله علیة.و 
اله وسلم ) فرمود: 


هر چه می توانید پاکیزه باشید؛ زیرا خداوند اسلام را بر پاکیزگی بنا نهاده و 
جز مردم پاکیزه کسی وارد بهشت نمی شود. (1) 


3 بعد از اتمام کار باید وسایل نانوایی مورد استفاده شسته شود تا از 
تولید و تکثیر میکروب ها جلوگیری گردد. امام صادق(علیه السلام) فرمود: 


عَسل الاتاء و کسَخ الفتاء مجْلبه لوق :(2) شستر 
ص: 01 


ِ- 


س‌ سل 


1- قالٍ رسول الله(صلّی الله علیه و آله وسلم ) «تتَظفُوا یکل ما استطعئم 
قاِنّ ال تعالی بنی الاسلام علّی التطاقه و آن یدجْلّ الجتّه الا کل تظیفی» 
(نهج الفصاحه, ص391, ح1182). 

2- الخصال, ج1, ص54. 


ظروف و جاروب کردن آستانه در رزق را جلب می کند. 


4. عدم دریافت پول از مشتری توسط افرادی که با چانه گیری خمیر و 
پخت سر و کار دارند, ساخت اتاق استراحت؛ حمام و تهیه وسایل 
استجهام قدمدیک زد کی درها ۸ خرن هار دفع فاضلاب. تهیه سطل زباله 


دردار از ز جمله نکات مهم بهداشتی به شمار می رود. 


مخلوط کردن اجزای خمیر, به مواد خارجی آلوده نگردد. 

6 کلیه مواد اولیه در بسته بندی های مطمئن و بهداشتی توزیع گردد و 
محل نگهداری مواد اولیه و محصول تولیدی عاری از هر گونه مواد شیمیایی 
و آلودگی میکروبی باشد. 

4 در صورت امکان از حشره کش به منظور ضد عفونی کردن محیط 
نانوایی استفاده و سپس نسبت به جمع آوری حشرات و سایر آفات انباری 
و ی اه ۱ 


9. محل نانوایی دور از آلود کن و تاثیر کون و غبار, بو و سایر مواد آلوده 
کننده باشد. 


ص: 602 


9. برای مصارف تولیدی, اقا خسدالی: همچنین شست وشوو و نظافت, , وجود 
شیرهای آب جداگانه لازم است. یک شیر آب در بالای دستگاه خمیر گیر نیز 
باید تعبیه گردد. 


سالم. بی عیب و از جنس قابل شست وشو و بدون زاویه و بدون درز 
باشند تا تغییر نامطلوبی در کیفیت نان به وجود نياید. 


1. تهویه: ساختمان واحد تولید نان باید طوری بنا شود که تهویه لازم در 
آن به طور طبیعی صورت کیر تن ور ینآ صورت لازم است به وسایل 
تهویه مجهز باشد (1) 


اشاره 
نظافت محیط نانوایی, روزانه انجام شود. 


زباله دان درپوش دار زنگ نزن, قابل حمل, مجهز به کیسه زباله و به 
تعداد کافی موجود و بعد از تخلیه شسته شود . 


1 تفکیک صفوف زن و مرد. با نرده های مناسب 


صف های نانوایی از دو صف مردانه و زنانه تشکیل می شود. متأسفانه 
بعضی افراد به دلیل تعجیل در کارهای 
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1 بای تخصضی. نان شرانظ فتی, مداشتی. باحدهای نید نان ار 
طاهری. 


روزانه سعی می کنند در وقت تقسیم نان, بدون توجه به حفظ حریم زن و 
مرد, تقاضای نان کرده که این امر مستلزم برخورد با نامحرمان و دشواری 
اخذ نان برای خانم ها می شود. از طرفی اهتمام شرع مقدس, بر حفظ 
حریم محرم و نامحرم است. بنابراین, نانوایان باید با تعبیه نرده های 
مناسب در نانوایی ها, بر تفکیک صفوف زن و مرد از همدیگر بر این 
ضرورت شرعی و نکته اخلاقی اهتمام ورزند. 


شتوال* در ضف.های تاتوایی که به غلت تبون ترخم»هاق آهتی تهانن. بدتی, با 
نامحرم حاصل شود. حکمش چیست؟ 


آیت الله خامنه ای: نبود نرده آهنی دلیل , بر تماس بدنی با نامحرم نمی 
باشد و باید رعایت اب ضورت: بگیرد مگر آن که.به صورات 
غیر اختیار این کار صورت بخیزة: 1 


دقت بیش تری داشته باشید. (2) 


2 مکان خاص برای خنک کردن نان و جمع کردن خرده نان 
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1- استفتای پیامکی, آیت الله خامنه ای, 27 / 10 / 1394. 
2- استفتای پیامکی, آیت الله مکارم. 26 / 10 / 1394. 


در نیاید, در ابتدای کار بخنکه کردن آن اقدام می شود و سپس در سفره 
های مخصوص و يا پلاستیک های نان قرار داده می شوند. بنابراین. نانوایان 
باید محلی را برای خنک کردن نان آماده کرده تا مشتریان بتوانند از ان 
استفاده کنند. علاوه بر آن که این نوع مکان ها, مستلزم جمع آوری نان 
های خرد شده و یا سوخته شده است که برای مرغداری ها و... قابل 
استفاده استه عملا از هر کون اسر اف تد خلو کبر ی من شود. 


3 نصب تابلو با قید مشخصات کامل نانوایی 


یکی از نکاتی که در هر نانوایی باید رعایت شود. نصب تابلو در داخل واحد 
تولید نان است؛ به گونه ای که به راحتی قابل دیدن باشد و مشخصات 
کامل نانوایی, کد نانوایی, میزان سهمیه, نوع ارد. نوع پخت, وزن چانه, 
تا ار سا ای 
در آن درج شده باشد. (1) 


4 نجس شدن تنور 


سوال: آپا تطهیر تنوری که با گل اه به آب نجس؛ ساخته شده است, 
امکان دارد؟ 


ص: 605 


1- دستور العمل متراژ و مشخصات واحدهای نانوایی ها, سعید طبسی, با 


ات اه ان با تس ال یی است اتسار تور تخیر 
به ان می چسبد برای پختن نان کافی است.(1) 


۲ تعییر مغازه اجاره شده و خسارت نف ارم 


وال ماهر شاه ای دا رات شفل. این به مت رال از 
مالک اجاره کرده است ؛ حال: 


با خاید استه مسساخر خر غوره اهر توالت و ام و دنستویی. با 
کند؟ 


2 آپا جایز است نت آجز. سقف مغازه را به منظور دودکش سوراخ کند؟ 
3 مسئول خسارت تخریب سقف کیست؟ 
قابل ذکر است که مدت اجاره خاتمه پافته است. 


جواب: بعد از انقضای مدت اجاره, تصرفات تا کر باید با رضایت مالک 
کرده و اگر قیدی در حین اجاره نشده باشد, تغییر و تبدیل عین مورد اجاره 
جایز نیست. مگر با رضایت مالک (2) 


ص: 606 


1- آجوبه الاستفتائات, آیت الله خامنه ای (فارسی), ص ۰17 سوال 85. 
2- استفتائات, امام خمینی, 2 ص ۰200 سوال 15. 


اشاره 


سوال: اگر فضله موش در خمیر يا نان دیده شود, تکلیف چیست؟ 


جواب: تا وقتی که به نجاست آبی که با آن خمیر کرده اند, علم حاصل 
وا ارآ فا اس و ها ات ۱ 


استفتا ( نجس بودن نانوایی ها) 


سوال: اگر شاگرد نانوا نانی را که با خمیر نجس درست شده. بفروشد و 
افراد زیادی خریداری کرده باشند. تکلیف ما نسبت به پول انها و اطلاع 


دادن به آنها چیست؟ 


جلب نمایید و انهایی که دسترسی ندارید از طرف انها صدقه بدهید. (2) 


سوال: اگر بعد از پخت مقداری نان. از نجاست خمیر مطلع شویم حکم آن 


جواب: در صورت یقین استفاده از آن جایز نیست. (3) 
سوال: این جانب می دانم نان بعض نانوایی ها پاک 
ص: 607 


2- استفتای پیامکی آیت الله مکارم, 15/ 8/ 1395. 
3- استفتای پیامکی آیت الله مکارم, 12/ 8/ 1395. 


جواب: اگر نان تمام نانوایی هایی که شما به نچس بودن بعضی از انها علم 
دارید. مورد ابتلای شما باشد؛ یعنی ممکن است از نان یکایک انها, و لو به 
تناوب. مصرف کنید؛ در این صورت. باید از همه آنها اجتناب کنید. اما اگر 
یکایک آنها مورد ابتلای شما نیست و عادتا همکن نیست از نان همه آنها 
استفاده کنید؛ در این صورت., اجتناب لازم نیست.(1) 


ص: 69 


1- جامع المسائل(فارسی), آیت الله فاضل لنکرانی,. ج2. ص 83, 
سوال 90,. 


فا وچ ابظ کار گر ان خاتتانی 


اشاره 


هر صنفی از جامعه برای گزینش و انتخاب افراد خود معیارهایی دارد. 
نانوایان نیز از این قاعده مستثنا نبوده و برای انتخاب کارگران و شاطران 
نانوایی, سعی می کنند افرادی را گزینش کنند که به اصول اخلاقی و دینی 
و نیز از تخصص کاری و تعهد برخوردار باشد. در این فصل شرایط 
کارگران نانوایی را بیان می کنیم: 


1 بهداشت فردی 


اشاره 


اهمیت نقش بهداشت در نانوایی ها به علت اهمیت نان در سفره مردم 
است. مکانیزه شدن نانوایی ها و عدم 


ص: 69 


استفاده نیروی انسانی عاملی برای بیکاری عده ای از جوانان شده؛ اما از 
طرفی عدم دخالت دست در تخمیر و عدم چانه گیری, در بهداشتی شدن 
پخت نان بسیار تاثیرگذار نوده ۳ آمروزه ریت نانوایان و استفاده از 
شود. 7 اف شدن لباس به علت 
کار و تلاش, زمینه جذب میکروب را بیش تر می کند. بنابراین, کارگران 
باید قبل از درست کردن خمیر. دست ها را به خوبی شسته, ناخن ها و 
موهای دست را کوتاه کرده, برای پاکی زگی بیشتر باید از روپوش, سرند, 
ماسک دهنی (برای حفظ آلودگی هوای ناشی از ذرات آرد وگازهای حاصل 
از مواد سوختی)(1) نیز استفاده کنند. علاوه بر ار که از جارو کردن تنور با 
جاروی کثیف, به شذت باید پرهیز شود. 


موارد مذکور نه تنها بر اصول بهداشتی موثر است, بلکه بر ایجاد نشاط 
فرد و دیگران نیز بسیار موثر است. 


حضرت علی(علیه السلام) فرمود: 

اتف مه تایه هت الم عون ور لاس اکیزی مره آنذفه زاف 
بر د. 

ص: 70 


1- بهداشت حرفه ای در حرفه نانوایان. 
2- الکافی, ج6 / ص 444. 


علاوه بر آن که برای هر یک از سالن نانوایی, سرویس های بهداشتی و 
انبار باید دمپایی های مخصوص به خود باشد. 


الف) کارکنان موظفند اصول بهداشت فردی ( کوتاه بودن ناخن ها, موی 
سر و صورت و نظافت انها, استحمام و... [ را کاملا رعایت نمایند. 


ب) کارکنان باید مُلبس به کلاه, روپوش و کفش مناسب و کاملاً تمیز و 


بهداشتی باشند. 


ج) کارکنان موظف به داشتن صابون استحمام و حوله تمیز اختصاصی می 
باشند. 


د) شست و شوی دست با مایع دستشویی قبل از شروع به کار الزامی 


است. 


0-) شست و شوی دست با مایع دستشویی بعد از رفتن به توالت الزامی 


است. 


و) خروج کارکنان از محل کار با کفش و روپوش مخصوص نانوایی ممنوع 


ز) کارکنانی که با پخت سرو کار دارند. موظفند هر روز قبل از شروع و 
بعد از خاتمه کار استحمام نمایند. (1) 


ص: 71 


1- آیین نامه مقرراتی نانوایان. 


اشاره 


در کارگاه های نانوایی موجود که با تلور و فر دوار کار می کنند, به دلیل 
او را را وی و را 
محصور می کند و چشم_ کارگر نانوا (شاطر) از تشعشع مادون قرمز 
محفو ظ می ماند و نهایتا موجب پیشگیری از بروز بیماری شغلی آت 
مروارید می گردد. اما گرمای بیش از حد مجاز محیط کار و تعریق زیاد 

کار فران: به ویژه کار کر شاطر در فصل تابستان و ایستادن قفتد کار کر 
بارعا هاش فلت دارشن باه اح سین فآ 
خواهد شد(1) . بنابراین, برای حفظ سلامت جسم سزاوار است که افراد 
شاغل در واحدهاه: نانوایی يا کارگرهای نان فانتزی حداقل هر ماه یکبار 
تحت معاینات پزشکی قرار گیرند. (2) 


علاوه بز آن کف کاز کنان هضاا .مشک کدبه بیماری های واگیردار, زخم های 
عفونی. پوستی و بیماری های روده ای, تا بهبودی کامل و تجویز مقامات 
بهداشتی نباید در محل 


ص: 72 


1- مقاله نان چیست و کدام نان بهنر است؟ مهندس محمدرضا علامه 
-6۲5۱۵/61 01-0 |۱۵ ۱۷/۷۸۷۷۸۷۰۵۱۵۲۱۲۵۲۱۰۵۵۲۱۱/۲۱۵۵//: ۱۲۵ 
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2- سایت باشگاه گندم. مصطفی پزشکی. 


حضور داشته باشند. (1) 
ابیت تاش مقوراتی خاتوابان 


کلیه کارکنان موظفند کارت تندرستی معتبر(نصب در تابلو) در محل کار 


خود داشته باشند. 


اشاره 


متاسفانه در بعضی از نانوایی ها, شاهد سیگار کشیدن تعدادی از ژ کاز کران 
هستیم که حاکی از عدم تقیّد آنها به بهداشت فردی و جمعی در چنین 
محیطی است. استعمال سیگار در وقت چانه گیری خمیر, سبب می شود 
خاکستر سیگار در خمیر افتاده و سبب آلود کی خمیر و نان شود؛ : علاوه بر 
آن: که کنتنیدن. تسار چون از جمله عوامل اضرار به نفس است. بعضی 
مراجع حکم به حرمت سیگار نیز داده اند. بنابراین, کارگران زحمت کش 
نانوایی ها به دلیل عدم رعایت بهداشت و نیز به جهت حرمت شرعی 
تاره باید از استعضال :سکاو اجتناب کنند. 


مسئله: خوردن یا نوشیدن چیزی که برای انسان ضرر مهمّی دارد. حرام 


ص: 73 


متا ی تخصضی انو دشر ابظ کیب مهافت باحدهای ید نان ار 
طاهری. 


دخانیات. مخصوصاً مواد مخدر مطلقاً حرام است, خواه به صورت تزریق یا 
دود کردن يا خوردن و یا ۱ بوده باشد و همچنین تولید, 
خریدوفروش و هر گونه کمک به انتشار آن: حرام است. (1) 


آیین نامه مقرراتی نانوایان 
اتتعفال تخانیات ور کلیه آماکن تیه آکیدا شعتوع فی باشند. 
4 درک طلوعین و ذکر گفتن 


یکی از توفیقاتی که کارگران نانوایی دارند. سحر خیزی و بیداری بین 
طلوعین است. ساعاتی که بسیاری از مردم پس از ادای فریضه صیح, به 
استراحت می پردازند. آنان مشغول کار و تلاش هستند. امام رضا(علیه 
السلام) در رتفسیر آیهٍ «قالمَفقَسماتِ آقرا» (2)قال_الرَضَا (علیه السشلام) 
«فی قَوّل اللّهٍ عرَ و جلّ: قالْععیشمات آمرا؛ قالّ: الْملایکة بُقَسَم زاق بیی 
آتم ما تیل طلوع الْقغر (لی طلوم الشقس کمن تام فیما تبتقما یناخ عن 
رژقه» ( من لا بحضره آلفقیه, ج1, ص 504). 


1- توضیح المسائل, آیت الله مکارم. ص 440, مسأله2262. 
2 داریات: 5.4 فرمون ملانکه الاهی ززق فروندان آدم را بین لوغ فحر تا 
محروم می شود. 


زحمتکشان این صنف, در ساعتی که بسیاری از مردم در خوابند, از خوابی 
که بر چشمانشان سنگینی می کند چشم پوشیده, از ز جای برخاسته, به 
ای یکی از ۱ 
زر فع و مردم وا با نان انم ای. که ان تور در آمدمه خر ستد هی کنند: آنها 
همه زحمات خویش را به کار می بندند تا نان خوبی را به دست مردم 
برسانند ؛ اما اجرای فریضه نماز در محل کار و زبان به ذکر الاهی گشودن 
در وقت کار و بین الطلوعین, بر زیبایی کار, بهتر شدن نان و جذب 
مشتری؛ تفتباز خایر گذار انیت: ۰ 


5 به موقع آمدن (سر وقت پخت کردن) 

اعلام مان ار بایان کان تانواییو‌صاعت بت ان خاملی. انست: که 
مردم را در خرید نان خصوصا در وقت صبح, هدفمند و دارای برنامه می 
کند. اگر کارگران در زمان ساعت کاری معین, درمحل نانوایی حضور 


نداشته باشند, عامل اتلاف وقت بسیاری از مردم و محروم ماندن عده ای 
دیگر از خرید نان خواهند شد. به عبارت دیگر شغل عده ای 


ص: 75 


از قشرهای جامعه به گونه ای است که در همان ساعات اولیه صبح باید با 
سرویس اتوبوس به محل کار رفته و به ناچار صبحانه خود را در محل کار 
میل کنند. بنابراین. در همان ساعات اولیه پخت, نان را خریداری می کنند و 
نم محاه کار ی رد در این فرض اگر نانوایان در ساعات تعین شده به 
ار ات روم رن 
مانند. 


6 تقفال تانبایی و رجزه فر فصل تایشان 


هر شغلی به اقتضای شرایط, دارای سختی هایی است. کار در نانوایی, 
هماند دیگر فضاعل سختی. هایی منل, انشفادن زیاو. کم خوابی و تحقل 
گرمای زیاد در فصل تابستان را به همراه دارد. قرار گرفتن ماه مبارک 
رمضان در فصل تابستان بر تشنگی کارگران این شغل می افزاید. تعدادی 
از نانوایان به صرف گرمی هوا و تشنگی از روزه گرفتن در ماه مبارک 
صرف نظر کرده و روزه نمی گیرند؛ در حالی که در متون روایی اهل 
بیت (علیهم السّلام) تشنگی ناشی از روزه گرفتن مورد توجه قرار گرفته تا 
با قشحی مام ومضان ب باه شنگی رور قیاست افاده:و سعتی.دنیا زا نز 
سختی آخرت ترجیح دهند. 


ص: 76 


پیافیز اگرم (ضای الله غلیه و آله,ونملم.) فزمود؛ 
با گرسنگی و تشنگی ماه مبارک رمضان گرسنگی و تشنگی روز قیامت را 


به یاد آورید. (1) 


در روز نانوایی را تعطیل نمایند تا شاطرها و همکارانشان بخاطر دیگران از 
ثواب روزه رمضان محروم نشده و کفاره روزه خواری به انها واجب نشود. 


سوال: شاطر نانوایی به خاطر گرمای بیش از حدّ تنور روزه اش را می 


خورد و می گوید با اين گرمای هوا و گرمای تنور نمی توانم روزه ۳ و 
شاید در زمستان قضای روزه را بکنزد, و بکند؟ و 


هر فردی که این قبیل شغل ها را دارد می تواند در این فصل روزه نگیرد؟ 


جواب: عدر مزبور مجوز افطار نیست. (2) 


7 خوردن نان بدون اجازه صاحب ملک 


سوال: ایا خایز انست کار کران کارخانه: ای ذولتشی که نان شیریتی: خهرای 
و اشامیدنی تولید می کنند؛ در حال کار 


ص: 77 

1- قال « «ِِ الل(صلّی الله علیه و آله وسلم ): «و اذکژوا بجَوعکم و 
عَطشکم فیه جوع یوم القیاه عَطشَهّ» (الأمالی, المجلس العشرون, 
2- استفتائات امام خمینی, ح1, ص 319, سوال 49. 


با اجان مفیر کازشانه ار مداد دای کارخانه که ضاخت اضلی ان: مت 
المال مسلمین است. بخورند؟ 


8 خواندن نماز اول وقت به صورت نویتی 


ابن عباس مشاهده کرد که حضرت علی(علیه السلام) گاهی در وسط جنگ 
باه مک ار وا ی اس ره 
السّلام), علت این کار را پرسید. حضرت(علیه السّلام) فرمود: برای اين که 
نماز ال وقت از دستم نرود. گفت: ایا الان وقت نماز است. در حالی که 
جنگ ما را به خود مشغول کرده است؟ ! حضرت (علیه السلام) فرمود: اک 
این گونه باشد که از نماز غافل شویم. پس برای چه چیز با آنها جهاد می 
ها ها ناسا ات 9 


اگرچه خواندن نماز اول وقت برای کارگران نانوایی هاء به علت انتظار 
مردم برای گرفتن نان مشکل است؛ ار خواندن نماز اول وقت به صورت 
نوبتی میان کارگران انجام شود. می توان این تکلیف الاهی را در وقت 
خودش انجام داد. امام صادق(علیه السلام) فرمود: 


ص: 78 


1- همان, ج3, ص 502, سوال62. 


شیعیان ما را در اوقات نماز امتحان کنید که چگونه بز اخرای ان محافظت 


الشه حفن کار کزان از صاکت کار عون درافت مس فد فآحیر وین 
هستند و خواندن نماز اول وقت مستحب بوده و مستلزم تعطیل کردن چند 
دقیقه ای است لذا باید از صاحب کار خود کسب اجازه نمایند. 


9 حقوق کارگران 


بر اساس آموزه های قرآن کریم, خداوند عده ای را در امور اقتصادی بر 
بعضی برتری داده تا کسانی که دارای تمکن مالی بیشتری هستند افراد 
ی 


خن کشا سیم شیر اف الخیاه الظّیا و رَقغنا بَضَهُم قَوّق بَفّض 
لقچد - سم جوخ ض سخربا»(2) ها دز ژندگی دنیا معیشت آنان و 
میانشان تقسیم ِ ایم. و برخی را از جهت درجات [فکری و مادی] بر 
برخی برتری داده ایم تا برخی از 


ص: 79 
[- جعفر , بن محَمَد(علیهماالسلام) قال: «امه مَتَجنوا شیعتتا علّدَ تلا عفد 


مَوّاقیتِ آلصّلاء کیف محافَظَهُم عَلیها» لد الشیعه: ِِ ظرم. 112 ): 
3 زخرف: 3 


آنان: برخی دیگر را [در امر معیشت و سایر امور] به خدمت یرت 


کار و پرداخت حقوق از جمله دستورات اسلامی برای رشد و شعوفایی 
نظام اسلامی به شمار می رود. در روایات متعدد از نعیین حقوق قبل از 
اسا اون کاو و مداعت کال ارس ار اام ان کاسا اه 
شده است. امام صادق (علیه السلام) فر مود: 


ی ی به کار نگمارد ؛ مگر این 
که اجرتش را به وی بگوید. ( 


دز رفایت دیگرف جافبر آکوم(سلن الب غایه و آله وسالم فرجون 


یکی از گروه هایی که در قیامت من از آنها شکایت می کنم. شخصی است 
که ار رنه کار کماره ه از مت عطور کال کار نکش دلی خر 
نپردازد. 21 


ارت بعضی کارفرمایان برای این که مبلغ کمتری بپردازند, به سراغ 
کارگرهای ارزان قیمت می روند کارگرانی که طبیعتاً در پخت نان مهارت 
چندانی ندارند و از سوی دیگر چون توقعاتشان کم تر است. دیگر به 


ص: 90 


1- منابع فقه شیعه (ترجمه جامع احادیت الشیعه), ج 24, ص 75. 
2- همان ص <9. 


بیمه و هزینه های مشابه توجه نمی شود.(1) استفاده از اين دسته کارگران 


برای سود بیش تر نه تنها به ضایع شدن حقوق کارگران منجر می شود 
بلکه استفاده از این کارگران ناآزموده, ضایع شدن نان را نیز به دنبال دارد. 


تا رای اختالی کر تاتوانی نا 


الف) نانوایی هایی که از سیستم برق و يا مواد سوختی برای روشن کردن 
دستگاه و یا تنور استفاده می کنند, باید هنگام روشن کردن تنورر از برق 
گرفتنکن واتتتن صسوزی اختمالی: مثل نشت گاز از مشعل های دستگاه پخت 
نانوایی وانفجار به علت تجمع گاز در محیط کوره(2) مراقب باشند 
بنابراین وجود دیستگاه اطفای حریق برای مقابله با حریق مانند کیسول 
های گاز و یا مُولد کف و یا پودرهای ضد حریق ضروری است که در این 
مواقع باید از آنها استفاده گردد. از طرفی جعبه کمک های اولیه باید حتما 
دارایر دارو و وسایل کمک های اولیه, به منظور جلوگیری از توسعه 


ص: 91 


1- مجله الکترونیکی,. نان همه زد کی مرتضی جلالی فخر, 
2 ۸۷۱5۲۵۰۱۳/۵۲۲۱//: ۱۲۲۵ 

2- بهداشت حرفه ای در حرفه نانوایان. 

3- مشخصات واحدهای نانوایی, نادر کریمی. 


مشتری و يا همکار. گیرکردن دست در خمیر گیرها نیز (1) از جمله نکاتی 


است که باید نسبت به انها دقت شود. 


ص: 92 


1- بهداشت حرفه ای در حرفه نانوایان. 


بخش سوم: احکام توزیع نان 
اشاره 


در این بخش, به احکام مختلف فروش نان فروش آرد پارانه ای, افزودنی 
های مجاز, سوء استفاده در کنتور برق و گاز و غیره اشاره می شود: 


1 فروش نان به صورت کیلویی و عددی 


پس از پخت نان و بیرون آوردن نان از تنور, یکی از کارگران که مسولیت 
فروش نان را بر عهده دارد, نان را با رعایت نوبت بین مشتریان تقسیم 
می کند. در بعضی مناطق نان به صورت کیلویی و در بعضی دیگر, ان را به 
صورت عددی می فروشند. البته نوع دستگاه های پخت نان در فروش این 


ص: 93 


متعارف جامعه است که اگر به صورت کیلویی مرسوم است باید به 
صورت کیلویی و اگر فروش عددی مرسوم است., باید به صورت عددی به 
فروش برسانند. 


باید وزن شود؟ 


جواب: اگر فروش نان به صورت عددی متعارف باشد, اشکالی ندارد. (1) 
2 تبلیغ نانوایی با آویزان کردن نان 


آویزان کردن نان در بیرون مغازه, به عنوان تبلیغ یکی از موارد اسراف به 
شمار می ۳ بهنر است با زدن پلا کارد(بنر) به تبلیغ نانوایی اقدام شود. 
امام صادق(علیه السلام) در بیان مصادیق اسراف فرمود: 


کسی که باقیمانده ظرف آب را بر زمین پزیدر و لیاسن. آبزنداری [ < 
تشریفاتی ] خود را هنگام 0 بپوشد, و پا دانه خرما را به دور اندازد, 


ص: 94 


1- استفتائات جدید, آیت الله میرزا جواد تبریزی, ج1, ص 235 

سوال1118؛ استفتائات. آیت الله بهجت. ج3. ص 253. سوال4206 و 

جامع المسائل(فارسی), آیت الله فاضل لنکرانی, ج1. ص 265, 

۲ 1 

: آیی عَیّد اللّه (علیم السّلام) قال: «آوتی الاسرّاف هراقة فَصّل الاتاء و 
قدال توب الصَوّن و القاء التوّی» (الکافی, 65 , ص 460). 


طبق حدیت شریف اگر دور انداختن هسته خرما اسراف به شمار می رود, 
آهیز ان کردن نان برای تبليغ نب قطعا از خوارد استز اف:به شمار می. آند. 


آردهایی که نانوایان از آن استفاده می کنند. از دو دسته. دولتی. و. از اد 
تشکیل. فن. شنود. اردهای. دولتی به, آود‌هايی. کفته.می. شود که. دولت: با 
اس ره ای هی تیان را نیمه معنی او بت 
نان و قیمت کمتر به مشتریان عرضه کنند؛ اما نانوایانی که از آرد آزاد 
استفاده هی کنند, آن را به ضورت آزاد بة هر مقداری که تیاز داشته باشند, 
خریداری می کنند. قیمت نانی که از آرد آزاد تهپه شده از انیت کف با .از 
دولتی تهیه شده, بیش تر است. و مقدار سهیمه انان نیز به اعتبار عرضه و 
تقاضا است هر مقدار که تقاضا بیش تر باشد فروش ان نیز بیش تر خواهد 
بود. 


و بیت المال مسلمین است. لذا نانوایان باید در تصرف و استفاده از ارد 
سهمیه ای دقت کرده و نباید اين نوع از ارد را به صورت ازاد فروخته تا 
سود بیش تر را با سختی کمتری به دست اورند. 


ص: 95 


کسی که امانت را سبک شمارد و به آن خیانت ورزد. خود را در دنیا به ذلت 
و خواری ۹ 9 در آخرت خوارترر و نو تر خواهد 4و3 ۰ بزرگترین 
فذیر اقا ِ_ ی ات 


ره ات ای که ار و مامتان 


ب: اگرنانوا ازطرف دولت مجازدر فروش آرد نباشد, جایز نیست آن را 
بفروشد وخریدان هم توسط مردم جایز نمی باشد. (2) 


سوال: دی از سهمیه داران شهر ما (نانوایان) دو کیسه آرد از سهمیه 
نانوایی را وا و نا ی به او داده بود, به ما داد و ما آنها را به 
پا توا سنا این که اه ری ریت ام ۱ 


جواب: آردی را که نانوا داده اگر مازاد بر مصرف مشتریان خودش بوده و 
شما ان را برای مصرف خودتان نان کردید, 


ص: 96 


۳ که تیه و دب 2 علها ققَة ۳ یتفسه ۳ و ری في الدلی و هو في 
اجه ال و أجْری و ان آغظم الخباته خياتة الأقه و 
لیم (نهح البلاغه, نامه 26). 

2- آجوبه الاستفتائات,(فارسی), آیت الله خامنه ای, ص484, سوال1978. 


مانعی ندارد. (1) 


گر خرید مسحنند ار بار آند 


شقال اکن جرا عاها درست کردن فا 2 کیله ارد: از تاتوایی. تخریمن را 
اشکال دارد؟ 


ایا ارات ای فرط و که انا اکن 
به مردم بدهد؛ بر نانوا فروختن آن جایز نیست و مردم هم نباید ارد را از 
نانوا بخرند. (2) 


5 رعایت حقوق دیگران در نظم صفوف ؛ عمداً و سهواً 


اشاره 


عدم رعایت حق مردم در صفوف نان. یکی از مصادیق حقوق الناس است. 
معا تماق این تضییع حق در صفوفی که افراد آن را کودکان تشکیل می 
دهند, بیشتر است. سرعت بخشیدن به کار دوستان و بستگان که تازه به 
صفوف نانوایی رسیده اند بر انتظار طولانی دیگران ترجیح داده می شود. 
این تضیيم حفوق, نانها را با مشکل اخلافی,مواجه من کند؛ جرا که ار حقوق 
دیگران چشم پوشی کرده است. 


حضرت علی(علیه السلام) فرمود: 
ص: 97 
1- استفتائات جدید, آیت الله میرزا جواد آقا تبریزی, ج2. سوال 


5 ص243 


آما ال الذِی لا یقْقر قَمَطام العتاد بَعَضهم لِبَفْض؛اما گناهی که بخشیده 
تقی تشن اطام کون فضی اش ای سس ی یر است: ۱ 
استفتا 

سوال: در بسیاری از مکان های شلوغ که به کارها, ضقن تویتی: راسید کی 
می شود, مثل نانوایی ها و بانک ها ؛ اگر فردی بدون رعایت حق و نوبت 
دیگران کار خود را مقدم نماید.. شرعا عمل خرامی مرتکب. شنده است؟ 


اگر نانوا پا متصدی ان امر, بدون توبت کار کسی را مقدم بنماید, آپا او 
عمل حرامی مرتکب گردیده است ؟ 


جواب: تضییع حقوق شرعی دیگران به هر گونه ای که باشد, جایز نیست و 
ملاز مه ای با نوبت ندارد. 21) 


6 تغفییر دادن گونی های آرد دولتی با آرد آزاد 
اشاره 


در حال حاضر, تفاوت آردهای دولتی با آردهای آزاد در رنگ گونی آردها 
است. آردهای دولتی را با گونی های زرد رنگ و آردهای آزاد را با رنگ آبی 
به نانوایان می دهند. 


در جامعه امروزی واسطه ها بیشترین سود را با کم ترین 


ص: 99 


2- استفتائات. ایت الله بهجت ج4, سوال 5845, ص 362. 


زجمت به دست ی آ هرد اگرچه یک تجارت خوب و مناسب بر عهده 
همین واسطه هاست؛ اما عملکرد منفی بعضی از این واسطه ها سبب 
شده تا جامعه به انها نگاه منفی داشته باشند. این دسته افراد سود جود 
هس ی اس یا ره 


تاه در صنف نانوایان, عده ای از واسطه ها از بازار پر رونق آردهای 
دولتی: و آزاد بسیار سود جستته و اردهای دولتی را از بعضی ِِ 
قیمت مناسب خریداری می کنند و پس از تغییر دادن رنگ گونی ها, آن را 
به: قیضت آرای و سیو‌تین دار بت دیکر عاتو‌ابان .هی فر فشید: 


در صورتی که خریدار یا فروشنده تقلب کند و مال خود را بهتر از آنچه 
هست نشان دهد. می توانند معامله را فسخ 


ص: 99 


1- قال علی (علیه السلام) « لا رک التاسخ سشَیناً ۳۳ دينهم لاستصلاح 
دئیاهم الا فَتح ع ال عَلَيهم ما هو أَصَدٌ ۱ 
7 2 کر ان که خداوتو زیان بارتر از ان را 
در کف دستشان می نهد.» (نهح البلاغه, حکمت 106). 


کنند.(1) 


7 دست کاری در تقو تا 


بالابودن هزینه های برق؛ گاز و کاهش سود نان بهانه ای شده تا بعضی 
نانوایان برای منفعت بیشتر به استفاده ناصحیح از کنتورهای برق و گاز 
روی آورند. از آن جا که آب, برق و گاز از بیت المال بوده و همه مردم در 
استفاده از آن شریک هستند؛ سود جویی و بهره برداری ناصحیح عده ای 
کر حلات شوه قانون می‌باشت امسوخ‌سان (عانه الم در اسفاده 
ناصحیح بیت المال به خداوند منان پناه می برد و مردم را از شعله های 
اتشی که زبانه های آن را غضب الاهی روشن کرده است. هشدار می دهد: 


به خدا قسم اگر شب را به بیداری به روی خار سعدان به روز آرم, و با 
قرار داشتن غلها و بندها به بدنم روی زمین کشیده شوم, پیش من محبوب 
تر است از این که خدا و رسولش را در قیامت ملاقات کنم, در حالی که به 
بعضی از مردم ستم نموده. و چیزی از مال بیارزش دنیا غصب کرده باشم. 
به خدا قسم عقیل را در اوج فقر دیدم که یی من گندم از بیت المال شما 
را از من درخواست داشت. و کودکانش را از پریشانی 


ص: 90 


1 خیم الما مراخه سل 12۸ 2 


فقر .با مه‌های غبار. الود.ه رنی های تبرم خیده کوبی ضورتشان: را با تیل 
سیاه کرده بودند. 


عقیل به درخواستش اصرار و سخنش را تکرار می کرد و من به گفتارش 
توجه می کردم, و او خیال می کرد که دینم را به او فروخته, و از راه و 
روشم دست ۱2 ازقزی رن من هم در این انا آهن پاره 
ای را گداخته و به بدن او نزدیک کردم تا مایه عبرتش شود. ناگهان چون 
بیمار از حرارت آن آهن پاره ناله زد, و نزدیک بود از آن آهن گداخته 
بسوزد. به او گفتم: مادران داشدار بر و بگزیتد, ای. عقیل | آبا ته ذر برابر 
آهن پاره ای که انسانی آن را بة شوخی. و.بازی بر آفروخته ناله. میز نی 
ولی مرا به جانب آتشی که خداوند قهّار به جهت خشم خود افروخته است؛ 
هی کیان اه دودسم 
ناله نزنم؟!(1) 


سوال: در برخی مناطق گرم کشور ساکنان به استفاده از کولر گازی 
مجبور هستند که هزینه برق مصرفی ان بسیار زیاد و پرداخت این هزینه 
برای اغلب ساکنان این شهرها دشوار است. ایا این افراد می توانند برای 
رفع نیازهای ضروری خود به دست کاری در کنتور برق يا استفاده از 


ص: 91 


1و راشای 222 


مجاز اقدام کنند؟ 
خواتن از قها تب و ارات مومت اسلامی اف تکنند. 117 
سوال: کنتور 1 نداریم و از آب شهری استفاده می نماییم ؛ حکم چگونه 


است؟ 


صورت., خلاف مقررات است و باید ترک گردد. (2) 


8 پول خرد(مانده پول) 


اشاره 


قرآن کریم درباره حقوق مردم با تأکید خاصی سخن گفته است ؛ حقوقی که 
در روز قیامت جز با رضایت صاحب حق عفو و گذنز شتنی در ان بیست. خواه 
این حق در امور کلی و زیاد باشد و یا در امور جزیی و بی ارزشی که قران 
با واژه «خردل» از ان یاد می کند: 


رز 0 ۰ - ه‌ ۳ 0 2 
«و تن الموازین القسط لیوّم القیامه قلا نظلَم تفس شینا و اِنْ کان مثقال 
بو من حَردل ائینا 


1- سایت آیت له مکارم. قوانین دولتی. سوال8 
0 <00]. 5و 6/16547 ۰3۳۴۳۱۵۲۰۱۲/۲۱۵۵ 0۲131 ۵//: ۱۲۵ 

2- استفتائات جدید. ایت الله میرزا جواد اقا تبریزی؛ ج2, ص 307 , سوال 
1276 


بها و کفی بنا حاسبین» (1)ما ترازوهای عدل را در روز قیامت برپا می 
کنیم. پس به هیچ کس کمترین ستمی نمی شود و اگر [کارهای نیک و بدا 
۱ ۳ ۱۱ کی و تب ۳۳ " و کافی 
اشست که ها ختباب کتنوم باس 


شاسقانه ار خمله تفت هام اور سنتی که بر آشر کرت تک اند فیح ان [: 
بین رفته, عدم پرداخت پول خرد 0 2 به مشتری است. 
تعضی, تانوابان درتزداخت. حقوق کامل مشتریان کویاهی کردم .و نع بهانه 
کم ارزشی و یا نداشتن پول خرد از پرداخت آن به مشتری صرف نظر می 
کنند؛ در حالی که در اخذ حق خود, از کمترین مبلغ هم صرف نظر نکرده و 
حتی در صورتی که مشتری پول خرد نداشته باشد؛ مشتری را بدهکار خود 
می دانند که باید بدهی اش را برگرداند. 


اگرچه نداشتن پول خرد یکی از عوامل عدم پرداخت مابقی پول به مشتری 
به شمار می رود؛ نانوایان می توانند با تقسیم کردن یک عدد نان و پرداخت 
مقداری از آن به جای پول خرد, حق مشتری را به صورت کامل ادا کنند و 
در صورت انجام ندادن چنین کاری, از مشتری عذر خواهی 


ص: 93 


1- انبیاء: 47. 


کرده تا در نوبت بعدی حق وی را به طور کامل ادا کنند. 


سقال: از خاتوایی. 15 عوه نان.می گیرنهه از هر 1 فوونان: 5 2 تومان 
باقی می ماند که نانوا این پول باقیمانده را به ما نمی دهد. مسلم است 
که بعد از 40 دفعه, 5 2 تومان به صد تومان افزایش می ابد. آپا می 
توان مثلا یک بار, 15 عدد نان از او بگیریم و بگوییم طلبت باشد و آن را 
برای خود به حساب آن صد تومان بگذاریم؟ 


جواب: چنانچه در هر دفعه که نان می گرفتید, باقيمانده پول را مطالبه می 
کردید و فروشنده نان از دادن باقیمانده پول عذر می خواست و شما هم 
اعراض نکرده اید؛ در این ِِ می توانید به مقدار پول های باقی مانده 
از تان ان نانوایی بگیرید. (1) 


شلوغ بودن - باید مقداری از زمان را در صف نانوایی در انتظار بمانند. از 
انا که کان این اتظار هطول می انامه نویه موی وبا تب 
قفس های مناسب و قرار دادن چند کتاب در انها 


ص: 94 


1- استفتائات جدید, آیت الله میرزا جواد تبریزی, ۸2 ص 270 
سوال 162 1. 


زمینه ای فراهم کنند تا مردم از این دقایق و انتظارات استفاده کرده, 
اطلاعات دینی و عمومی خود را افزایش دهند. 


2 نصب تابلو, یا برگه و نوشتن نحوه نگهداری نان و کیفیت استفاده از آن؛ 
هزینه چندانی ندارد؛ اما در ضایع نشدن نان و عدم اسراف ان بسیار تاثیر 
گذار است لذا سزاوار است نانوایان با نوشتن شیوه نگهداری نان و کیفیت 
استفاده از ان در محل نانوایی, آگاهی های مردم را افزایش داده و از 
اتلاف نان جلوگیری کنند. 


3 رشد جامعه در گرو همکاری و همدلی مسولان با مردم است. عملکرد 
مسولان بر صداقت کارگزاران 2 تانم کار است: اکن مدیریت ضعیف 
و پا بر پایه منفعت طلبی و انحصا رجویی مبننی باشد, مدیر نه تنها به خود 
ظلم کرده, بلکه در به انحراف کشاندن زیردستان نیز جرات بخشیده 
است. با توجه به مصاحبه هایی که با بعضی نانوایان انجام شده, چالش ها 
و راه حل های این صنف را در چند تذکر اشاره می کنیم: 


در هر محله ای, به تعداد سکونت افراد در آن محل, نانوایی وجود دارد که 
اگر در یک محل پانصد خانوار وجود داشته باشد و هر یک از نانوایان به 
تعداد فروش مثلا ده کوتین 


ص: 95 


ارددن شبانه زونه معیشت تخصضی خودررا آندازه کبری کردم:باشند: اجازخ 
تروانه کست اما یز همان محل تس ارس نها عامل یه 
هم خوردگی معیشت این افراد می شود. بلکه چه بسا عامل به انحراف 
کشیده شدن بعضی دیگر از نانوایان, مثل فروش از دولتی به قیمت آزاد 
و حتی عامل حذف بعضی از نانوایان در من شود. بنابراین, رعایت دقت 
در اجازه پروانه کسب از جمله نکات مهم در این امر می باشد و این 
بررسی مستلزم مدیریت صحیم اتحادیه ها ورن کرو همنذلین مسئولان و 
مردم و مسئولان و اصناف می باشد. 


4 در فصل تابستان و با افزایش حرارتی که با روشن بودن دستگاه به 
وجود می آید. گرمای محیط نانوایی دو چندان شده و استفاده از دستگاه 
های خنک کننده قوی تر برای راحتی کارگران نانوایی کاملاً ضروری است. 
اما افزایش هزینه های برق و کاهش سود نانوایی مانع استفاده از چنین جبین 

کر ۱ 
مسئله بر کاهش هزینه های برق در فصل تابستان چاره اندیشی کرده تا 
قواهل ریات کار نان امه سای ارام که 


ص: 96 


بخش چهارم: احکام مصرف کنندکان: تان 
اشاره 


ص: 97 


ص: 


98 


فصل اول:بایدهای استفاده از نان 


اشاره 


کیفیت مصرف نان همانند کیفیت پخت نان. بر ضایع نشدن نان بسیار 
موّثر است. مصرف نان تنها در خوردن ان استعمال نمی شود, بلکه در 
مقدار خرید و شیوه نگهداری نان نیز شامل می شود. عدم استفاده صحیح 
از نان و نداشتن الگوی مصرف, آسیب جدی برای مردم فراهم کرده 
است. به عنوان مثال: اگر تعداد خانوار ایرانی را 15 میلیون خانوار درنظر 
بگیریم و هر خانواری, روزانه یک عدد نان با قیمت متوسط200 تومان - به 
علت بی کیفیت بودن نان, خرید اضافی و يا عدم نگهداری مناسب- دور 
بریزند؛ رقم اين دور ریز نان. سه میلیار تومان خواهد بود که 


ص: 99 


میزان ضایعات نان به دلیل ی در کل کشور, سالیانه دو 
میلیون ِ است. به هر حال طبق امار و ارقام موجود, ضایعات نان نس 
کشور ما رقمی بسیار بالا را به خود اختصاص داده است و نمایانگراز بین 
ی 0 ۱ 
است. (1) 


به طور کلی در ایجاد ضایعات نان. مردم 20 درصد. نانوایان 30 درصد و 
آرد مصرفی 50 درصد تاثیر گذارند. (2) 


بنابر اين, اگر مصرف کنندگان از بایدها و نبایدهای مصرف نان, آگاهی 
يابند, از میزان اتلاف و هدر رفتن نان جلوگیری می شود. در اين بخش به 
مهمترین بایدها و نبایدهای مصرف نان اشاره می شود: 


1 فریز کردن نان 


یکی از بایسته های نگهداری و مصرف نان قرار دادن نان در فریزر است. 
ماندگاری زیاد و عدم افت کیفیت 


ص: 100 
1- سایت اطلاعات عمومی, دانستنی هاء, 1392/06/07, مقاله نان چیست 


و تاریخچه نان. محمدرضا علامه. 


2- همان. 


نان در فریز, از جمله عواملی است که بر نگهداری نان در یخچال و فضای 


باز ارجحیت دارد. 


بررسی های انجام شده نشان می دهند محصولاتی مانند انواع نان در 
شرایط محیطی و درجه حرارت خنک اشیزخانه (دمای بین 21 تا 35 درجه 
سانتی گراد که بهترین محدوده دمایی برای ذدخیره نان می باشد؛ می توانند 
برای مدت کوتاه و مناسب (2 تا 3 روز) نگهداری شوند و این در ِ 
است که نگهداری در شرایط یخچال (در محیط سردتر از معمول) به 

شدن سریعتر محصول کمک خواهد نمود. تجربه و تحقیق نشان ی ِ 
که نگهداری در فریزر, مناسب ترین روش برای نگهداری فرآورده های 
نانوایی می باشد. قاعده کلی این است که اگر محصولات قابل فریز شدن. 
مانند نان هر چه سریع تر در فریزر قرار گيرند, میزان کاهش کیفیت و 
اسیب دیدن محصول عمتر بوده و حداکثر تا 3 ماه قابل نگهداری خواهند 
بود. برای نگهداری نان در فریزر لازم است نان خریداری شده کاملا خنک 
شود؛ به قطعات کوچک و مناسب تقسیم گردد و پس از قرار دادن در 
کی کی انا ای ی 
برای مصرف نیز مقدار مورد نیاز را از بسته خارج کنید و برای خروح 


رت 1 10 


از حالت انجماد. چنانچه در بسته پلاستیکی و در محیط اتاق يا آشپزخانه 
قرار دهید, بهتر است. (1) 


2 بعد از گذاشتن نان در سفره, منتظ چیز دیگر نشدن 


اشاره 


خر ت علی (غلنه الا مقر 


نان را اکرام کنید؛ چرا که خدای تبارک و تعالی برکات آسمان را بر نان 
نازل فرمود. از حضرت(علیه السلام) سوال شد که اکرام نان چیست؟ 
حضرت (علیه السّلام) فرمود: اين که هر وقت نان حاضر شد؛ منتظر چیز 
دیگری نباشید ؛ آکرفوا الْبَرَ فان ال تباتزک و تعالی [" نز له ترکات السماء 
قیل 5 ما اکرامة قال اذا حصَر لم ینتظر ب, به ره ۳4 


مکروه است بعد از گذاشتن نان در سفره, منتظر چیز دیگری باشید. (د) 

3 آغاز غذا با تان 

ال رَسُولٌ ال (صلّی الله علیه و آله وسلّم ): |۱3 أتيم یالْحْنْزِ و اللحم 
قابدعوا 

ص: 102 


1- شرایط نگهداری نان درفریزر, سایت سلامت نیوز. 
2+ مسیو رک السانل وعستبط الممائل:۰ 2:16 199560 خر 303 
کته المساتل, انام کمتی ‏ 557 له 2507 


بالعْبز شْخوا به خلال الْجُوع ثم کلُوا اللَحْم ((1) هرگاه نان و گوشت برای 
شا ام نم و 
کنید. 


4 کوچک برداشتن چانه خمیر 
اضر اکیه (صای آلله علیه و ال فسلم تفرعم 


صَعْرّوا رُعْقَاتکم قان مَعَّ کل زغيف برکة(2) چانه های خمیر را کوچک 


5 خوردن خرده های نان 


پیامیر ا کر (صای للم اه و اله مصلم ) فرمند: 
من وجد کسره او تفره قاکلها لَمْ بُفارق جَوفَةٌ حنی یَفْفر اللَهْ ة:(3) هر که 
تکه ای از نان يا خرما بیابد و آن را بخورد, از درونش جدا نشود تا خدایش 


امیر مقمنان(علیه السلام) فرمود: 


بخهزند آنجه را از شسفرم غدا میرنزرد ربرا آنمبه ادن دا ند وشیله شفا از 
هر درد و بیماری است؛ برای 


ص: 103 
[- الکافی, ج6 / ص303. 


2 همان. 


کسی که به قصد شفا یافتن بخورد. (1) 


متاسفانه در جامعه امروز, به دلیل عدم آگاهی و عدم تقید بسیاری از 
مردم به اين دستورها, نان به راحتی, دور ریخته می شود. حضرت 
علی(علیه السلام) در بیان مواردی که به فقر,. منجر می شود, به بی 
اعتنایی به تکه های نان اشاره کرده. می فرماید: 


عشژون حَصلة تورت و هانة الکسشته 3 هن التر و ۰ (2)بیست 
ی ی و ی و ره 


همجنین از آن حضرت (علیه السلام) روایت شده است: 


«خوردن خرده های درون سفره. فقر را می برد و فرزند را زیاد کند و درد 
دات الجنب را بزداید. هر که تکه نانی یابد و بخورد, یک حسنه دارد و اگر 
الوده باشد و ان را بشوید و بخورد هفتادحسنه دارد. (3) 


6 برداشتن نان از زمین 
ص: 104 

1- أمیژ الْغْوْمنین (علیه الیشلام) «کلْوا ما یسْفط من الْخوان قََهُ شقاء من 
1 دء ادن الله گر و جل لِمنْ اراد آن تس سای به »> (الکافی, ِِِ 
200). 


2 جامع الأخبار ص124. 
3- همان. 


ریزه های نان را در مسیر راه خبذتده ان را برداشته و برای احترام نان را 
در کناری بگذارند تا پایمال نشود. 


ار الخ یهن (علیه الما فر مهد 


هر کس تکه نانی را که در مسیری افتاده است؛ بردارد و پاک کند و سپس 
آن زا در شور خدیواری قرار دهد ؛ خدای متعال برای وی حسنه ای را می 
نویسد و هر حسنه ای ده برابر پاداش دارد. تنین اکر آن تکه نان را بخورد, 
خدای متعال دو برابر حسنه به وی پاداش می دهد. (1) 


7 صدقه دادن 


تک از آداب صحیح استفاده از نان صدقه دادن نان به فقرا و نیازمندان 
است که این ر نکته در سنت های امه اطهار(علیهم السلام) ریشه دارد. 
اه سای اه اما اس 


بنده یک پاره نان صدقه می دهد و پیش خدا پر تافی: شود تا متل کوج احد 


ص: 105 

- . آمیر الْمَْمنینَ (علیه السّلام): «أیّهْ قال: مَن وجد کسّرع خر ما 
لس لطري فاتتها قتمتها ۵ یل مس کقو کت اه له کته و 
الحستة بعشر متا قاِن أکلها کتبِ اللّهْ لَةْ حستتین مُضاعقتین» (مستدرک 


ی 0 المسائل, ج16, ح 19925 ص 11 ص292 
مخ الفصاحه, ص 285. 


همچنین آن حضرت فرمود: 


صَدقة یف خی من تشک تَهَرُولٍَ/(1) صدقه دادن یک قرص نان از 
قربانی لاغر بهتر است. 
ص: 1006 


1- الکافی, ج4 / ص 491. 


فصل دوم: نبایدهای استفاده از نان 

اشاره 

استفاده نامطلوب از نان برای تزیین کردن سفره عقد. دور نریختن 
ضایعات نان, نخریدن نان سوخته و غیره از جمله نبایدهای استفاده از نان 
1 نخوردن نان داغ 

اشاره 


اهتر مفمتانر عاند گام فرجوو هد 


فرصت دهید تا غذای داغ سرد شود و امکان خوردنش فراهم گردد؛ زیرا 
رسول خدا (صلی الله علیه و اله وسلم ) در حالی که غذای داغی 
نزدیکشان بود, فرمودند: صبر کنید تا غذا سرد و قابل خوردن شود؛ چرا که 
خدا نمی خواهد 


ص: 107 


غذای داغ به ما بخوراند, و خیر و برکت در غذای سر د است, و داغ برکتی 
ندارد. (4) 


مکروه است چیزی را که می خورد فوت کند (تا خنک شود). (2) 


اما صاوی(عليه الشلام) به ففل از پیامیر اکوض (صلی لاه عليه و له 
وسلم ) فرمود: 


پیامبری به نام دانیال(علیه السلام), روزی با دادن قرص نانی به صاحب یک 
کشتی از او خواست تا او را سوار کشتی کند؛ اما صاحب کشتی گرده نان 
را پرتاب کرد و گفت: نان به چه کار من می آید؟ نان آن قدر فراوان است 
که زیر پا لگدمال می شود. وقتی دانیال(علیه السْلام) این امر را مشاهده 
کرد, دست ن. تما« بلند کرد و گفت: خدایا ! نان را کات بدار ! دیدی که 
این بنده با نان چه کرد؟ بر اثر این دعا؛ خداوند به آسمان فرمان داد که 
باران نبارد و به زمین ی سفال خشکیده شود. در نتيجه 
قحطی فرا رسید تا آن جا که مردم به جان یک دیگر افتادند تا همدیگر را 
بخورند؛ چنان که دو زن که هر دو فرزند کوچک داشتند, با هم قرار 
گذاشتند روز اول, بچه زن اوّلی و روز دوم بچه 


ص: 1089 


1- تحف العقول, ص 94. 


دیگری را بخورند! چون کودک اوّل را خوردند و به دومی نوبت رسید, 
مادرش از دادن بچه امتناع کرد. . پس برای مرافعه نزد دانیال (علیه السلام) 
رفتند و مطلب را به او گفتند. دانیال(علیه السْلام) با شنیدن این ماجرا 
کفعه یعتی آمر کرسنکن شها به ای پن جا رسیده که کودکان خود را می 

خورید؟ آنْ وقت ات و گفت: ۳ 
رحمت خود را با ان ی کات فان را به گناه صاحب آن 
۱ او به نعمت خود, عذاب هکن! خداوتد دعای وی را 
مستجاب کرد و به آسمان امر کرد که بر زمین ببارد و به زمین امر کرد 
انچه را مخلوقاتم از بهترین هایت را از دست داده اند. برویاند؛ چرا که من 


به خاطر طفل کوچکی به آنها رحم کرده ام. (1) 
در روایت دیگری از امام صادق(علیه السّلام) چنین آمده است: 


من پس از خوردن غذا, انگشتان خود را خوب می لیسم؛ ولی می ترسم 
خدمتکار گمان کند از پرخوری من است؛ ولی چنین نیست. واقعیت این 
است که (در زمان های قدیم)_ قومی معروف به اهل ثرثار زندگی می 
کردند که خداوند. نعمت را بر آنها تمام کرده بود. آنها از مغز گندم. نان 
کی او ار 


ص: 109 


1- الکافی, ج6, ص 302 باب فضل الخبز. 


نان سفید استنجا می کردند؛ تا آن جا که کوهی از ان نان های نجس پدید 
امد.روزی مرد صالحی از آن جا عبور می کرد و دید زنی برای زدودن 
نجاست کودکش از نان به جای کهنه استفاده می کند. به او گفت: «وای بر 
شما ! از خدایی بترسید که تغییر دادن نعمت شما برای او آسان است. آن 
زن گفت: گویا تو ما را از گرسنگی و قحطی می ترسانی ! تا وقتی نهر 
ثرثار جریان دارد, از کرشتعی: بیفی تدا رن خداوند عر و جل از اين کردار 
آنها به خشم آمد و نهر ثرثار را خشک کرد و بارانی بر آنها نبارید و زمین 
چیزی نرویاند. پس هر چه نان داشتند به مصرف رساندند. وقتی به 
گرسنگی دچار شدند. به ند 
خود با ترازو تقسیم کردند. (1 


مات ند در بعضی از مناطق, برای تزیین کردن سفره عقد از نان برای 
درست کردن گل استفاده می شود که نمونه ای از کفران نعمت الاهی 
بشمار می رود. 


خضینم نخعت ها آخ فیتل نان تسایر وا غذایی: اسان دز زند کی 
روزمره ما عادی شده است. این اسرافکاری را در خانه ها, رستوران هاء 
تالارهای مجالس عقد و عروسی و عزا و حتی افطاری ها و مجالس دینی 


ص: 110 


[- کافی, 0 0 ض‌ 301 


می ماند و نان ها در کیسه های زباله ریخته می شود؛ در حالی که 
گرسنگانی هستند در محلات فقیر نشین شهر و روستا که به لقمه ای از آن 
نیاز دارند. آثار وضعی این اسراف و تبذیره همان زوال نعمت و خراب 
شدن وضع کشاورزی و دامداری و گرانی ارزاق عمومی است که ملاحظه 
می کنیم. (1) 


در عدم کفران نان نه تنها باید الگوی مصرف درستی داشته باشیم, بلکه در 
دعاهای شبانه باید عاجزانه این نکته منقول از پیامبر اکرم (صلی الله علیه 


و آله فد انم [ را از خداوند منان درخواست کنیم: 


اللقم ارگ لتافی ار و ی تا بیتَه؛ (2)خدایا ! در نان ما برکت ده 
و بین ما و نان جدایی مینداز ! 


2 نریختن ضایعات نان در زباله ها 


سوّال: وظیفه ما در برا, بر این که می بینیم مردم در زباله ها نان و برنج و 
۱ و 
نعمت های الاهی است؟ 


1 
1- پایگاه اطلاع رسانی حوزه ۵۳۰۳۵۲/۲۵/۷۵9521۳06/۷۱6۷ ۸۷۷۷۸۷۸۸۰۱۵۷۷2 


هی ی 
2- کافی, جح ص 3 7. 


نمایید. (1) 
شرس ارم مر سای آ رشان 
تففال تاکز حان ا سا با توالت نی ناف افکال ارو خی 


آیت الله تبریزی: اگر فضولات آشیپزخانه به چاه توالت بریزد, مانعی ندارد؛ 
ولی احتیاطا ذرات نان نباید ریخته شود. (2) 


آیت الله بهجت: بهتر است, متعدد باشند. (3) 
4 نخریدن نان سوخته و يا خمیری 


آماده نبودن خمیر و یا زیاد بودن شعله تنور و نیز مبتدی بودن شاطر 
نانوایی, از جمله عوامل سوخته شدن و يا خمیر شدن نان به شمار می اید. 


اگر مشتریان از خرید اين دسته از نان, امتناع بورزند (که خود یکی از 
مصادیق نهی از منکر به شمار می رود) نانوا را به پخت هرچه بهتر نان 
مجبور می سازند. 


سای ای ام کی یه 
1۳ 
نات ابام خی 1ص 495 تال 10 


سوال 68. ۱ 


صورت سنتی در تنور و با حرارت زیاد و مستقیم پخته می شوند. قهوه ای 
شدن, یا سیاه رنگ شدن قسمت هایی از سطح روبی يا زیرین يا بافت 
آنها, به خصوص در نان های تافتون و سنگک است. این قسمت های تغییر 
رنگ داده, مملو از ترکیب های آکریلامیدی است که این ترکیب از جمله 
مواد سرطان زا محسوب می شود. باقی ماندن خمیر از پخت قبلی., با 
تنظیم نبودن حرارت تنور هم باعث سوخته و سمی شدن سطح زیرین نان 
۱ ی 


5 نخوردن نان سوخته 


سوّال: چیزهای جوردنی جون نان؛ بر دح» نخود, سیب زمینی و گوشت., 
گاهی در تنور, دیگ و یا روی آتش کاملا می سوزد, و مثل زغال و خاکستر 
می شوند؛ ؛ به طوری که دیگر نام گذشته آنها بر آنها گفته نمی شود آیا 
خفن اسان است؟ 

جواب: خوردن آنها حرام نیست. مگر آن که از جهت 


ص: 113 


1- سایت تبیان, بخش تغذیه و آشپزی تبیان. مریم مرادیان نیری.( با اندکی 


اضرار, ظلم به نفس محسوب شود. (1) 
سوال: آپا خوردن نان سوخته حرام است؟ 


جواب: حرمتی ندارد؛ و چون احتمال انطباق خبائث داده شده, بهتر است 
ترک شود. (2) 


6 نگذاشتن چیزی روی نان 


اشاره 
اکرام نان افتضا می کند. کهظرف غدا رمق آن گذاشته شود 
فضل بن یونس می گوید: 


حضرت موسی بن جعفر(علیهماالشلام‌انزد من صبحانه خورد. . در این هنگام 
کاسه ای اوربند که زیر آن نان بود, فرمود: «اکرمَوا الحْبْرٌ آَنْ ۱ 
وقال لِی مر الفْلامَ آن بُحْرِجَ الأّغیف من نت الْقَصْعَهٍ؛ نان را گرامی تر از 
آن دارید که زیر کاسه باشد»؛ ی ده «به غلام بگو: تکه نان را از 
زیر کاسه در آورد » (3) 


ص: 114 


- استفتائات جدید, آیت الله تبریزی, ج1, اص 2 سوال ۰.1782 سوال: 
خوردن نان سوخته چه حکمی دارد؟ و اگر طبیعت فردی از آن متنفر 
نباشد. در حکم آن تأثیر دارد؟ جواب: اگر ضرر دارد. جایز نیست ( 
استفتائات, آیت الله بهجت, ج4, ص 283 سوال 5908 ). 

2- استفتائات جدید, آیت الله تبریزی, ج1, ص400, سوال 1771 
3- وسائل الشیعه. ج24, ص390. 


گذاشتن نان, زیر ظرف غذا مکروه است. (1) 


7 پایمال نکردن نان 


احترام به نان در مصادیق گوناگون جلوه می کند؛ از جمله زیر پا نگذاشتن 
و دور نریختن و برداشتن از زیر دست و پاست. در این مقوله به دو روایت 
ذیل توجه 

اشام اوق( غلنه الا فرمس 

دحل سول ال علی عایشه قرّأی سره کاد آن تطاها فادها واکلها وقال 
با حمَد یُراء آُرمی جواز نغَه ال عليي قاتها لغ تفر عن قَوم قکادث تقو 
لهم(2) رسول خدا (صلّی الله علیه و آله وسلم ) نزد عايشة رفت و تکه 
نانی دید که تردیک بود. آن که بان زیر بانشن نماند: خضرت. آن.ر ابر کر فتت 
و خورد و فرمود: «ای حمیرا ! نعمت خدا را خوش همسابه باش که از 
ی ی با توا ای 
زایل شود, به راحتی آن نعمت ها برنمی گردد ]. 


ور روا نی -دیگر از سامعز اکرم (صلی الق غلیه. خ اله شام )عنتی سفن 


شده است : 


ص: 115 


1- توضیح المسائل, امام خمینی, مسئله 2507, ص‌558. 


آکرمُو ابر و عطفوة قاِنّ له تازک, و تقالی رل لَة پرکات من السَمَاء 
و مرج برکاتِ الارض من کزاقیه آن لا یفطع و لا یوطأ(1) نان را بزرگ 
اک بر کاتن: از انشمان 


فرو فرستاده و برکات زمین را بیرون آورده است. از جمله احترام نهادن 
به نان, آن است که ان را نبرند و زیر پا نیندازند. 


8 پاره نکردن نان با چاقو 
شاخین اکرم (ضلی الله غلیه و ال وسلم ) فرمود: 


لا تَفْطعوا لح بالسٌکین و لکن اکسروة بالید. ۰ (2)نان را با چاقو قطع 
نکنید ؛ پلکه با دنت ان را جدا کنید: 


9. استشمام نکردن نان 
بیامید دا (ضلی الم علبه و الم سم فر دهد 


بیرهیزید از این که نان را آن گونه که حیوان ها می بویند شما ببویید ؛ زیر| 
نان نعمت مبارکی است که خداوند متعال برای آن از آسمان باران های 
پی در پی فرستاده است و چراگاه را رویانید و به سبب نان شما نماز می 
خوانید و روزه می گیرید و حج خانه خدا 


ص: 116 


2- الکافی, ج06, ص304). 


را شفحا هن اور ند: (1) 


مراد از بوییدن نان تحقفیر نان است. بنابراین, اگر بوییدن نان برای از فودن 
آن باشد تا قابل استفاده بودن آن معلوم شود مصداق بوییدن مکروه 


نیست.. 
0. برنداشتن سنگ نان سنگی از ناتوایی 


سوّال: آیا سنگ هایی که به نان سنگگ چسبیده و پس از آوردن به منزل 
متوجه سنگ های چسبیده به نان می شویم, برای ما ضمان آور است؟ 


ب: اگر بابت این سنگ ها پول پرداخت شده است. باید سنگ را به 
ِِ برگردانید و یا از مالک نانوایی حلالیت بطلبید. (2) 


ص: 117 

1 قال سول له (صلي الله علیه و آله وسلّم ) «لیاکم آن َ تسوا الحْبَر 
۳ تسه السسَبا قَانّ الحْبْرّ مَباک ال اللَه ول له الشماه مقر 1 

ار ۱ ۱۹۱ کر و ۳ بو 1 


(الکافی, ج6, ص‌303). 

2- استفتای پیامکی, آیت الله خامنه ای, 28/ 9/1394.آیت الله صافی: 
«اگر علم به رضای صاحب نانوایی ندارید, باید برگردانده شود» ( استفتای 
پیامکی, 1/ 10/ 1394). آیت الله مکارم: «چنانچه ارزش مالی داشته 
باشد آن را برگردانند يا رضایت شخص را جلب نمایند» ( همان 28/ 9/ 
3934 - 


1. نان های خارج کشور 


سوال: آیا نان و شیر و سایر مواد خوراکی که در کارخانجات بزرگ به کمک 
ماشین تهیه و يا اماده می شود, برای مصرف دانشجویان مقیم کشورهای 
غير مسلمان که به استفاده از این مواد مجبور هستند, چه حکمی دارد؟ و 


یقین به نجاست را در اين مورد چگونه باید احراز کرد؟ 
جواب: اگر به ملاقات چیزی با رطوبت با بدن کافر یقین پید | نکنید, محکوم 


به طهارت است. (1) 

نکته پایانی 

معیار نان خوب 

به طور کلی برای تهیه نان مرغوب و بهداشتی باید در مرحله اول گندم 


مرغوب و ترکیب کامل آرد مورد ِ قرار گیرد, زیرا| دانه گندم از نت 
(حاوی نشاسته و پروتتین) تشکیل شده اهنت وخ ار یه ای 
ها به نوع گندم بستگی دارد. 2 
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2- سایت اطلاعات عمومی, دانستنی ها, 1392/06/07. مقاله نان چیست 
و تاریخچه نان؛ محمدرضا علامه. 


نان با کیفیت می بایست دارای چهار ویژگی مناسب و مورد تایید باشد که 
عبارتند از: ویژگی های ظاهری (فرم و شکل, رنگ, یکنواختی, پوکی و 
تردی پوسته و) ویژگی های داخلی (بافت داخلی مناسب, رنگ)و عطر 
(بوی خوش) و طعم (خوشمزه و بدون بوی تیزی يا ترشیدگی) در صورتی 
که یک قرص نان در هر یک از مواردی که در بالا ذکر شد دارای نارسایی 
باشد؛ ؛ کیفیت آن دارای ایراد و اشکال بوده و یک نان با کیفیت در نظر 
گرفته نمی شود؛ مثل کوچک بودن حجم, غیر یکنواخت بودن خلل و فرج 
داخلی, نارسایی در طعم و 99 متراکم بودن یا تزک خوزد کی بافت و مغز 
داخلی. کثیف بودن با سوختگی سطح زیرین, غیر یکنواخت بودن رنگ قهوه 
ای پوسته. غیر یکنواخت بودن رنگ بافت داخلی. غیر یکنواخت بودن فرم و 
شکل ظاهری, پوسته نازک, تاول زدن سطح پوسته. (1) 


ارزش غذایی نان 


و برخی از ویتامین های مورد نیاز روزانه 
ص: 119 


1- سایت علمی دانشجویان 
ایران.. 1040.۳۲ 6 ۲۲۱/۲1445/۲1 ۰۱۳/۲۵۲۵ ناز۲۱ ۵۱۱656 ۷۷۷۷۱۷۸۷۸۰۵//: ۱۲۲۵ 


ما را تأمین می کند که نسبت به قیمت و وزن, در مقایسه با سایر مواد 
غداین همچون گوشت و شیر بیشترین ارزش غذایی را داراست. هر چه 


میزان سبوس و مواد مفدی موجود در آرد بیشتر باشد, نان کامل تری به 


غلات کامل, دانه هایی هستند که سبوس و جوانه آنها جدا| نشده است, 
مانند آرد سبوس دار, نان سنگک و برنج قهوه ای. 


غلات تصفیه شده عبارتند از: غلاتی که سبوس و جوانه آنها جدا شده اند, 
مانند نان های سفید, از قبیل باگت, برنج سفید و آرد سفید. غلات کامل, 
منایع خوبی از فیبر غذایی هستند. بیشتر غلات تصفیه شده (بدون سبوس) 
فیبر کمتری دارند. فیبر غذایی موجود در غلات کامل به عنوان بخشی از 
یک رژیم سالم, سطح کلسترول خون را کاهش داده و ممکن است خطر 
بیماری قلبی را کاهش دهد. فیبر برای عملکرد مناسب روده مهم است. 
غذاهای حاوی فیبر مثل غلات کامل به ایجاد احساس سیری با مصرف 
کالری کمتر کمک می کنند. غلات کامل منایع منیزیم هستند. منزیم ماده 
معدنی است که در ساختن 


ص: 120 


1- پایگاه اطلاع رسانی جوزه, نان و ارزش غذایی 
ان, ۱6۷۷ 3721۳۱6/۷ 0٩1۱۰۲۱۵۲/۲۵/۷۱۵0‏ ۱۷۱۷۷۱۷۷۰۲۱۵۱۷۷2 


استخوان ها نقفش دارد. (1) 


مصرف غلات کامل (سبوس دار) باعث می شود تا چربی خون بالا نرود و 
فرد به گرفتگی عروق مبتلا نشود. بت ی و بل عتوان 
بیماری های قلبی وگن دارند . 


نان هایی که از آرد کامل تهیه می شوند, مثلا نان سنگک و نان جوء از کامل 
ترین نان ها هستند. استفاده از گروه نان و غلات باعث می شود که انسان 
سریع تر سیر شود و مدت زیادی طول می کشد تا مجددا گرسنه شود. 
گروه نان و غلات به علت داشتن مواد نشاسته ای, بعنوان مواد تامین کننده 
انرژی محسوس می شوند. گروه نان و غلات علاوه بر فیبر, انواع ویتامین 
های گروه 8, آهن, پروتئین و منیزیم را نیز تامین می کنند.ویتامین های 
گروه 8 که در نان و غلات به وفور یافت می شود. نقشی کلیدی در 
سوخت و ساز بدن دارند. انها در ازاد سازی انرژی از پروتئین. چربی و 
کربوهیدرات ها در بدن کمک می کنند. هم چنین ویتامین های ب برای 
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[- انواع غلات و واحد مصرف: الناز سیفی؛ پایگاه اطلاع رسانی تغعدبه و 


موجود در غلات است که در خون سازی و تامین انرژی بدن نقش مهمی 
ایفا می کند. (1) 


هر چه میزان سبوس و مواد مغذی موجود در اره بنشتز بانتتمم. نان کامل 
تری به دست می اید. درجة استخراج ارد, تخمیر و پخت نان (درجءة حرارت 
و زمان پخت) بر قابلیت دسترسی عناصر؛ به ویژه اهن,؛ کلسیم و روی 
موّثر است.(2) 


نان سبوس دار نسبت به نان سفید., به طورمیانگین دوبرابر ویتامین, مواد 
معدنی ومواد فیبری دارد. فیبر موجود در نان سبوس دار برای رفع گرفتگی 
روده ویبوست مفید می باشد. به علاوه, این مواد جز۶ مواد عذایف مطلوب 
باکتری های روده هستند که علیه امراض میکروبی روده عمل کرده, 
سیستم ایمنی بدن رافعال می کنند. همچنین می توانند کلسترول ومواد 
سمی حاصل از تنجزبه مواد غذابی را جذب واز روده دفع کنند. منیزیم 
موجود در نان نیز باعث تقویت ماهیچه های روده می شود و از دردهای 
ماهیچه ای جلوگیری می کند. همچنین نان سبوس ۶ از ویتامین 
۱2 و نیاسین است وبه همین علت؛ , مورد علاقه افرادی 
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2- ۰ پایگاه اسلا رسانی حوزه» نان و ارزش غذانی 
آن..6675/ 9 6 ۷۷۱۷۸۷۱۰۳۱۵۷۸2 ۷۷//: ۱۲۲۵ 
60 ۱ 


شده وشادابی وخوشحالی رادر انسان به وجود می اورند. به علاوه. این 
ویتامین ها برای کودکان بسیار مفید هستند؛ مخصوصا در دورانی که سلول 
های عصبی در حال رشد هستند. آهن موجود در نان سبوسدار سبب 
باهوشی و رفتار خوب در کودکان می شود. (1) 


نحوه نگهداری نان 
یکی از آداب صحیح مصرف نان نجوه نگهداری نان از وقت خرید تا هنگام 
مصرف است. سهل انگاری و کم توجهی به نجوه نگهداری نان؛ عامل 


زودتر بیات شدن نان می شود. برای کیفیت نگه داری نان موارد ذیل قابل 


[ شام خرید نان: تما من شفری ازکه اي به همر ام داشته بشید 
2 نان سرد شده را نیز در پلاستیک پا سفره بگذارید. 


3 به اندازه احتیاج روزانه خود نان بخرید تا به دور ریز و يا نگهداری نان 


4 قرار دادن نان های داغ روی هم. باعث کیک زدگی, 
ص: 123 


1- سایت راسخون, مقاله کدام نان بهتر است؟ 


بیات شدن و فساد زود هنگام نان می شود. 
5 از خوردن نان سبوس دار غافل نشوید. مصرف نان سبوس دار در هر 


کاهش می دهد 


6 قبل از سرد شدن کامل, نان ها را دسته نکنید. نان سرد شده را نیز در 
پلا ستیک, یا سفره بگذارید. 


7 از آن جا که تغییرات نان در دمای 4 درجه سریع تر انجام می شود قرار 
دادن نان در یخچال, روند بیات شدن نان را سرعت می بخشد. 


8 اگر به نگه داری طولانی مدت نان تصمیم دارید, باید قبل از قرار دادن 
نان داخل فریزر ان را خنک کنید؛ سپس در کیسه تمیز قرار دهید و داخل 
فریزر بگذارید. (1) 

و خر دعْوامُغ آن الْعَقَذ له الْعالمین 

مجتبی خواجوند عابدینی 


1395 7 


خصا وق میاه رشن فقوانی سامت اکرهاصلی الت‌عای و اله شام اد 
امام صادق (علیه السلام) موّسس مذهب جعفری 


ص22 


1- تعاونی نانوایان تهران پایگاه اطلاح رسانی حوزه نت. 
۱ ۳۱۰۵ / 


سار 
یت 
قران کریم. 


شاهنه اف سید علی ین وان سیر آخمیبه الاشتصاات: (فارشیار ور 
یک جلد, دفتر معظم له در قم, قم,1424 0 ق. 


3. خمینی, سید روح اللّه موسوی, استفتائات (امام خمینی), 3 جلد, دفتر 
انتشارات اسلامی وابسته به جامعه مدرسین حوزه علمیه قم, قم 122 
ق. 


4 بهجت. محمد تقی, استفتائات (بهجت), 4 جلد, دفتر حضرت آنه. الله 
ره بهجت؛ قم, 29( [ ق. 


و ان بانونهء مجمد بن.غلی: آلامالی (لاضدوق) اجلو, 
ص: 125 


6 مجلسی, محمد باقر بن محمد تقی, بحار الأنوارالجامعه لدرر آخبار 
الأْئمه الأطهار(علیهم السْلام) , 111جلد, دار احیاء التراث العربی, بیروت, 
3 ق. 


ار ال یمن8 


8. تعاونی نانوایان تهران. 


تال الشربعم0 دخل: موسسه آل الیت (علیهم الصلام ‏ قم 1409 ق: 


تا هی رتم لاه مالفا ناساس خی ادن که 


ین ت سر الاه. مفتی: تفه الما نان رین اسام 
خمینی), 2 جلد, دفتر انتشارات اسلامی وابسته به جامعه مدرسین حوزه 
علمیه قم, قم 1424 ه ق . 


2 انس مه قاضا وک شاه اسان ار فا ری وه له 
اتشارات امیر فلج قم ق. 


3. گلیایگانی, لطف الله صافی, جامع الأحکام (صافی), دو جلد, انتشارات 


4. شعیری, محمد بن محمد, جامع الأخبار(للشعیری), 1جلد, 


ص: 126 


مطبعه حید ربه», نجف. بی تا. 


۷ ابن بابوبه, محمد بن 2 الخصال, 2جلد, جامعه مدرسین؛ قم, 
2ش. 


6 دستور العمل متراژ و مشخصات واحدهای نانوایی ها, سعید طبسی. 
الحرام و القضایا و الاحکام, 2جلد. موسسه ال البیت(علیهم السلام) , قم. 
5ق. 


مرش ایام علی اب طالت له ام مر و 


19 غرر الحکم و درر الکلم, تنمیمی اد عبدالواحد بن محمد؛ 00طدق.. 


0 وی یه له و قوف ای اج ارعفهه از. ر اه 


کش سسوم یی ساسا ناف ی ان الک ار 


مر امه له نس مقس ای کش الفیت فن فسانل. امین 
المقفتین (عله الطلام: اجلممزارت‌ارشاده تهران: 61۸11 


3 برقی, احمد بن محمد بن خالد, المحاسن, 2جلد, دار الکتب 
1 


4. نوری. حسین_ بن محمد تقی, مستدرک الوسائل و مستنبط المسائل, 
8جلد. موسسه آل البیت(عليهم الشلام) , قم, 1408ق. 


2 ق. 


0. بروجردی» آقا حسین؛ عده ای از فضلاء, منابع فقه شیعه (ترجمه جامع 
آحادیث الشیعه), 1جلد, انتشارات فرهنگ سبز» تهران 136 ق. 


7 آبن بابویه, محمد بن علی, من لا یحضره الفقیه, ترجمه علی اکبر غفاری 


اسلامی وابسته به جامعه مدرسین حوزه علمیه قم, قم, 1413 ق. 


0 پاینده, ابو القاسم, « نهی الفصاحه (مجموعه کلمات قصار حضرت رسول 
اصلی الله انم و الم مسم ای تفای وان وراه ماس 


ص: 128 


پایگاه های اینترنتی 

بسانت ابت الله مکارهه قوانین تواتین.. 

,نات تقحاشست یط مستصات و آحدهای اما در گرنممه 
ابت اظلاغات: عمومی: <آتستی ها 

. سایت علمی دانشجویان ایران. 

سایگاه اطلاع رساتی اصلا اررش عذای ان 

. پایگاه اطلاع رسانی تغذیه و سلامت. 


لا لا ...لا ات ات 


. سایت تبیان. 


00 


«تایگان اظلاع وضساتی وود 

9 سایت باشگاه گندم. مصطفی پزشکی. 
0ات دنه رشد: 

1 .این ناه قفرز ان تانوایان: 

2. مقاله بهداشت و تهیه نان بدون جوش شیرین. 
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3.آلودگی های نان و علل استفاده نانوایان از جوش شیرین. 

4. وبلاگ تخصصی نان ایران, آارش طاهری. 

17۰۷۱ 1 160 1-.۲۰/ ۲۲۱/۱۲6۲۲۱۵۵ ۰۱۲/۲۵۲۵ ناژ۱] ۵۱۱65 ۱۷۷/۷۷۱۷۸۷۰۵//: ۱۲۵ 
3 2227۳9۳2 مقالات آموزشی مصرف سالانه گندم. 
7.سایت راسخون. 


051-1 060۳۳۱/۵. 09۴2 ۰۵۱ 0۳۱900 ۳0 9//: ۳۱۲۲۵ نان غذای اصلی 
مردم» مصطفی پزشکی. 


ص: 130 


آدرس دفاتر مراجع تقلید 

مقام معظم رهبری 

سایت: ۱۲ .6۲ ۱6۵0 ۷/۷۷/۱۷۷۰. 

نشانی الکترونیکی : 6۲.۱۲ 6۲۵۱۱30 ۱6۵0 _۲۱۲0] 
تلفن : 37746666 (025) 

استفتای پیامکی: 30009640 

آیت | للد تتتتتکاتن 

سایت: 0۲9 .5۱5]31۱۱ ۷۷۷۷۷۷۰ 

نشانی الکترونیکی: ۵151)005151]011.079] 
تلفن: 37741415 (025) 

استفتای پیامکی: 09198507500 

آیت الله شبیری زنجانی 

سایت: ۵۲۱[91۱1.۱۳ ۷۷۷۷۱۷۷/۰2 


۱ 


نشانی الکترونیکی: ۰60۳0 [68۵9۳03) 0030۱1۰132۲085 2 
تلفن: 37740323 (025) - 37740322 (025) - 37740321 (025) 
استفتای پیامکی: 50001040 


یت ال فکارش یراق 

سایت: ۲6۲۲۰۱۲ ۷۷۱۷۷۷۷۰۷۱۵۱63 

تلفن : 37840003 (025) 

استفتای پیامکی: 10000100 

آیت الله نوری همدانی 

سایت: 3۲۱۱۰60۲۲ ۷۱۷۱۷۷۷۷۰۲۱۵۵۲۱۲۱۵۲۲۱۵۵ 
تلفن: 37741850 (025) 

استفتای پیامکی: 30004844 

ات لله ضاقی کلبایکانی 

سایت: ۷۷۷۷۷/۰۹۵۵۲1.۲6۲ 

تلفن: 37479 (025) 

استفتای پیامکی: 30007479 

آیت الله وخید جراسانتی 

سایت : ۱۵۲359۲۱۱۰60۲۲ ۷۱۷۱۷۷۷۷۰۷۸۵۲۱۱۵ 
تلفن: 37740611 (025) - 37742445 (025) 
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درباره مرکز 

بسمه تعالی, 

هل بَسَتو ستوی الذین بفلضون وَالَذینَ لا یِعَلَمُون 

نا تا که مبدانند و کسانی که نمبدانند یکسانند ؟ 
سوره زمر/ 9 


مقد مه: 

موسسه تحقیقات رایانه ای قائمیه اصفهان, از سال 5 «- .اش تحت 
اشراف حضرت ات الله حاج سید حسن فقبه احاقف (قدس سره 
الشریف), با فعالیت خالصانه و شبانه روزی گروهی از نخبگان و 
فرهیختگان حوزه و دانشگاه, فعالیت خود را در زمینه های مذهبی, فرهنگی 
و علض آغار نوفده آتشخت: 


موسسه تحقیقات رایانه ای قائمیه اصفهان در راستای تسهیل و تسریع 
دسترسی محققین به آثار و ابزار تحقیقاتی در حوزه علوم اسلامی, و با 
توجه به تعدد و پراکندگی مراکز فعال در این عرصه و منابع متعدد و صعب 
الوصول, و با نگاهی صرفا علمی و به دور از تعصبات و جریانات اجتماعی, 
سیاسی, قومی و فردی, بر مبنای اجرای طرحی در قالب « مدیریت اثار 
تولید شده و انتشار یافته از سوی تضاضت مراکز شیعه» تلاش می نماید تا 
مجموعه ای غنی و سرشار از کتب و مقالات پژوهشی برای متخصصین, و 
مطالب و مباحثی راهگشا برای فرهیختگان و عموم طبقات مردمی به زبان 
های مختلف و با فرمت های گوناگون تولید و در فضای مجازی به صورت 
رایگان در اختیار علاقمندان قرار دهد. 


اهداف: 

دا فک و اسف بای کفلین ز کات الله و امل الیت یمالسا 
2.تقویت انگیزه عامه مردم بخصوص جوانان نسبت به بررسی دقیق تر 
مسائل دینی 

3.جایگزین کردن محتوای سودمند به جای مطالب بی محتوا در تلفن های 
قصرام: سلت ها رانانه ها و 

4.سرویس دهی به محققین طلاب و دانشجو 

5 گسترش فرهنگ عمومی مطالعه ۱ 
6.زمینه سازی جهت تشویق انتشارات و مولفین برای دیجیتالی نمودن اثار 
خود. 


سیاست ها: 

1.عمل بر مبنای مجوز های قانونی 

2.ارتباط با مراکز هم سو 

3.پرهیز از موازی کاری 

صرفا ارات وان *افتو: 

5.ذکر منابع نشر 

بدیهی انسنت: مشته لیت تمامی آثار به عهده ی نویستده ین آن می باشد :. 


فعالیت های موسسه . 
1.چاپ و نشر کتاب. جزوه و ماهنامه 
2.برگزاری مسابقات کتابخوانی 
3.تولید نمایشگاه های مجازی: سه بعدی, پانوراما در اماکن مذهبی, 
گردشگری و... 
4.تولید انیمیشن, بازی های رایانه ای و ... 
5.ایجاد سایت اینترنتی قائمیه به ادرس: 6۲۱۰60۲۲ ۷۷۷/۷۷۰0]۱3۵6۲۲۱۱۷ 
6.تولید محصولات نمایشی, سخنرانی 9... 7 
7.راه اندازی و پشتیبانی علمی سامانه پاسخ گویی به سوالات شرعی؛ 
اخلاقی و اعتقادی 
رای ها ماه همان قاس تا کر واه نا ماد 
خودکار و دستی بلوتوت, وب کیوسک؛ دزن 2 9.. 
9.برگزاری دوره های آموزشی ویژه عموم (مجازی) 
10 .برگزاری دوره های تربیت مربی (مجازی) 
1 تولید هزاران نرم افزار تحقیقاتی قابل اجرا در انواع رایانه, تبلت؛ 
تلفن همراه و... در 8 فرمت جهانی: 
۸-۶1( 
۵ ۱( 
۴۳۱9.3 
2۵۱۳۱9۱۵4( 
۳۳ 
۲۳۱۷۷6۵ 
0۳۳۷07 
۵ )0 
و 4 عدد مارکت با نام بازار کتاب قائمیه نسخه : 
۱( 
۱5۰2 


۷۷/۱۱۱۲۵۱۷۷ ۵3 

۱-۱۵۱ ۱۹4 

به سه زبان فارسی عربی و انگلیسی و قرار دادن بر روی وب سایت 
موسسه به صورت رایگان . 

درپایان : 

از مراکز و نهادهایی همچون دفاتر مراجع معظم تقلید و همچنین سازمان 
ها, نهادها, انتشارات. موسسات. مولفین و همه بزرگوارانی که ما را در 
دستیابی به این هدف یاری نموده و يا دیتا های خود را در اختیار ما قرار 
دادند تقدیر و تشکر می نماییم. 


ادرس دفتر مرکزی: 


اصفهان -خیابان عبدالرزاق - بازارچه حاح محمد جعفر آباده ای - کوچه 
شهید محمد حسن توکلی -پلاک 129/34- طبقه اول 

وب سایت: ۷۷۷۷۷۷۰0۲۱۵0۱۰۱۲ 

ایمیل: ۱۲0۵)۵0۱00۷۰۱۲] 

تلفن دفتر مرکزی: 03134490125 

دفتر تهران: 88318722 021 

بازرگانی و فروش: 09132000109 

امور کاربران: 09132000109 


